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Recipe Book for Pizza stone

The fire clay, used for centuries to cook, it is still essential to cook
evenly without oil or fat and enhance the natural flavors.
Results impossible to obtain with the strong heat of metal surfaces.
With the oven stone, placed in the oven at home, you can have the
most ancient cooking surface, to rediscover ancient and
authentic flavours, easy to cook to perfection
without risk of burning.
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The oven stone, made selected fire clay, dried and heated at 2400° F, is extremely resistant to temperature changes, scratches
and breakage.

« The particular channelled design accounts for its light weight and rapidity of heating.

« Itisits property to evenly heat, to absorb moisture, to cook without using fats, this being essential to obtain a perfect baking.
« You can leave the oven stone in the oven thus saving valuable kitchen space.

Fire proof clay is a completely natural material. Therefore there may be differences in colour or small imperfections.

Those however have no effect on its use.

» Place the oven stone on the oven shelf, switch the oven on and wait until the correct temperature has been reached (40
min.), then place the food inside.

« Electric ovens take longer the heat up and in some cases, during baking, it would be better to switch off the upper
resistance.

« Do not use oils or other fats on the oven stone.

» Compared to a metal surface, baking times and temperature with the oven stone may vary. If you exceed the maximum
baking times there will probably be no burning smells but the food will just be crispier.

« You can use the oven stone also for foods you generally use with a baking tray with no risk of burning for perfect result.

- To put in and take out easily from the oven, place food on a sheet of oven paper on the top of a baking shovel, just
avoiding cleaning.

- Any cooking residuals can be removed with a spatula or knife. For a more thorough clean, heat lightly the oven stone in
the oven and clean with an abrasive pad, rinsing well afterwards with warm water.

- With use the oven stone will eventually darken but its characteristics remain unaltered.

+ Don't put it in a dishwasher and don't use soapy water.

To cook a real italian Pizza
- The best results are achieved using a dough prepared with natural yeast.

- Putting the pizza in the oven using the peel requires a little practice, so follow the instructions carefully and start with

pizzas that are not too big.

. Turn on the oven ahead of time, to ensure that the surface of the stone has enough time to heat up to the required temperature.

2. Start by preparing all the ingredients you will need for the topping (tomatoes, salt, chopped mozzarella, anchovies,
oregano, oil to drizzle over the top etc.)

3. Knead the risen dough, adding flour until it no longer sticks to the table. The dough should be very elastic (like a true
pizzaiolo's dough) so that it slides easily off the peel when it is placed in the oven.

4. Roll out the dough on the table with the rolling pin to the size you want and shape the edge.

5. Sprinkle a little flour onto the peel and onto the bottom of the dough disc, then place it on the peel and quickly add the toppings.
IMPORTANT: do not leave the pizza on the peel once you have added the toppings; the dough will become soggy
and will no longer slide.

6. Place the pizza in the oven by placing the peel on the baking stone and then pulling it back with a short, firm motion.

- To make it easier to put the pizza in the oven, we recommend placing a sheet of baking paper on the pizza peel. This will

help the pizza slide off without any issues.
You can also make a very large pizza (the same size as the baking stone) by proceeding as follows:

. Set the oven to medium temperature with the baking stone on the wire rack, inserted at half height.

. Prepare the dough, roll to the size you want and shape the edge.

. Remove the wire rack and stone from the oven and rest them on the hob in the kitchen.

. Place the dough on the baking paper and then on the baking stone, and then top the pizza.

. Place it back in the oven and cook for the required time.

—_
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Cooking times can vary greatly in accordance with the thickness of the dough and the oven temperature. For a genuine Neapolitan-
style pizza, you will need: very thin dough, oven and baking stone at a very high temperature, 10 to 12 minutes of cooking time.

For a thicker pizza: medium temperature, 15 to 25 minutes cooking time.
With a little practice, you'll find the perfect combination for your pizza!




Ingredients:

5009 of flour

20g of yeast

1egg

20g of sugar

8g of salt

20g of butter

10ml of whole milk

10ml of extra virgin
olive oil

Ingredients:

5009 of wholemeal
wheat flour

200g of Manitoba
flour

60g of yeast

2009 of linseed,
pumpkin, sunflower,

buckwheat and
sesame seeds

10g of salt

20g of sugar
100ml of milk
350ml of water

Ingredients:

500g of rye flour, sifted

100g of Manitoba flour

259 of yeast

15g of granulated sugar
20g of salt

50ml of water

Every day bread

Slightly warm up the milk, add the yeast and sugar then work the mixture until all the ingredients
have melted.

Put together the flour and milk mixture and then add warm water. Add salt, butter, egg and oil until
you get a soft and smooth dough.

Let the bread rise, it will double in volume then work the dough into an elongated shape.

Leave to rise again and then separate into different loaves each of about 40 g.

Bake at 220° degrees for about 10 minutes and then at 180° for 10 further minutes.

Seeded bread

Prepare a mixture with 100 g of Manitoba flour, 100 g of wholemeal wheat flour, 10 g yeast, 100 ml
of water and a pinch of sugar. Wrap the dough in cling film after having made some little holes in
the film and let rise for at least 6 hours at room temperature.

Prepare a second mixture with the rest of the flour, half of the crushed seeds, lukewarm milk, yeast
and sugar. Work together the two mixtures adding the salt and let the mixture rise in a large bowl
covered with a damp cloth. When the volume has doubled, work it once more and let rise again.
Form the loaves of 300 g each, spray on a little water and cover with the rest of the seeds, and put
the loaves on a tray. Let the loaves rise and then bake at 200 degrees for 15 minutes, followed by 180
degrees for another 40 minutes.

Rye bread

Mix 100 g of rye flour with water and 5 g of yeast. Let the mixture rise.

Wrap the dough with clingfilm making some holes in the film and let rise for at least 10 hours at
room temperature.

Mix with the rest of the flour and yeast. Then add sugar, and warm water - half way through mixing
add the salt. Let the mixture rise in a bowl covered with a damp cloth, and when the volume has
doubled, fold the dough a few times and let it rise again.

Bake at 220 degrees for 10 minutes and then at 185 degrees for 35/40 minutes.

Recipe Book for Pizza stone




Ingredients:

1 lb. all purpose flour
1 oz. fresh yeast
1 tblsp. sugar

3/4 .c. room temp.
water

1 tsp. salt
3 tsp. oil (5 for focacce)

Ingredients
for classical pizzas

Ingredients:

Once recipe pizza dough
1/2 Ib. mozzarella

1/2 Ib. ricotta

1/4 Ib. ham, 1 egg
grated parmesan cheese
salt

Pizza dough (or for focacce - an italian flat bread)

Dissolve yeast in some of the water. Make a well on the flour and add the oil, salt, sugar and water,
mix well with finger tips. When the flour has absorbed the water, add the dissolved yeast and knead
well. Continue kneading until the dough is elastic and does not stick to hands. Form a ball and place
in a floured bowl. Let rise for about 2 hours or until the volume has doubled. Knead the dough for a
few minutes and let rise again for about 15 min. Prepared pizza dough can also be used with success.

Neapolitan: peeled Italian plum tomatoes, anchovy fillets, olive oil, oregano, basil, salt.
Margherita: peeled Italian plum tomatoes, mozzarella cheese, basil, olive oil, salt.
Marinara: peeled Italian plum tomatoes, basil, garlic, oregano, olive oil, salt.

White pizza: mozzarella cheese, grated pecorino cheese, basil, olive oil, salt.

VARIATIONS

Cover the dough with slices of cheese, adding shrimps/prawns, garlic, basil and drizzle with a bit
of olive oil. Place mozzarella cheese alternated with slices of smoked bacon, sprinkle with chopped
rosemary and drizzle with a tiny amount of oil. Thinly slice an onion and saute it with garlic, salt and
pepper. Cover the dough with slices of fontina cheese and spread with the onions and cooking oil.

Calzone

Sieve the ricotta, add egg, a pinch of salt, the mozzarella cubed, a generous dose of parmesan
cheese and the ham, chopped. Roll the dough into a disk and place this mixture on one half of the
disk. Fold the dough over like a large turnover and seal the edges well. Use oven paper, and bake
directly on the oven stone at medium heat for 25-30 min.

Cheese focaccia

Roll cut pizza dough into a rectangle and cover with thin slices of fontina, gorgonzola, taleggio
cheeses. Add some chopped rosemary, oregano, a few drops of olive oil, salt and pepper. Use oven
paper, place on the oven stone with the backing shovel. Bake for 10-12 min.

This is a good way to use up left-over bits of cheese.

Flat bread

Roll dough out into a disk as thin as possible - it is not important if the dough breaks in places.
Pierce the entire surface with a fork. Use oven paper, place on the oven stone and bake for 5 min. on
each side. This is a very good to be served with prosciutto.

Recipe Book for Pizza stone




Ingredients:

one package frozen
puff pastry

one egg yolk

olives

capers

cocktail franks
anchovies

Excellent results can be
had with commercial
frozen dough change
to shop bough dough

Ingredients:

One recipe pie dough
2 apples

1 egg yolk

sugar

Hors d'oeuvres

Roll out dough and cut into rounds with a cookie cutter. One each place an olive, anchovy etc., and
brush with the yolk.

Use oven paper and bake directly on the oven stone.

Place in the oven at medium heat for 15 min.

Cookies

Bake any of your favourite cookies recipes, use oven paper, place on the oven stone and bake for 20-
25 min. at medium heat.

Croissants

Set oven at medium heat, use oven paper and place the croissants on the oven stone. Bake for 20
minutes otherwise follow the manufacturer instructions.

Apple turnover

Roll out dough. Peel apples and slice thinly, sprinkle with sugar. Place the apples on one half of rolled
dough and fold over, sealing the edges well. Brush with the beaten yolk use oven paper and place
on the oven stone. Bake for 20-25 min. at medium heat. Other fruit fillings can be used as desired.

Recipe Book for Pizza stone




Ingredients:

One recipe pie dough
1 orange
strawberry jam

1 pint strawberries
sugar

Ingredients:

2 Ibs (7009g) beef

1 package frozen puff
pastry

2 oz. (509) prosciutto

1 egg
salt, pepper

Strawberry tart

Roll dough into a round and form border with the edges. Use oven paper and put into the oven
directly with the backing shavel on the oven stone. Bake 20-25 min. When the dough is nearly cooled
brush with the juice of the orange and spread with the jam. Place strawberries on the top and sprinkle
generously with sugar.

Beef Wellington

Sprinkle the meat with salt and pepper, wrap with strips of the prosciutto and tie with kitchen cord
in order to hold its shape. Place in a baking pan and bake at 200° for about 15 min, let cool. In the
meantime roll out the puff pastry and wrap the meat in after removing the cord. Seal the pastry well
and pierce once with a fork in order to let steam out while baking. Brush with the beaten egg use
oven paper and place on the oven stone, in a hot oven until the pastry is golden.

Recipe Book for Pizza stone




Caratteristiche
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Ricettario per Pietra per pizza

La terracotta, usata da millenni per cucinare, & ancora oggi indispensabile
per cuocere in modo uniforme senza olio o grassi ed esaltare i sapori
naturali. Risultati impossibili da ottenere con il calore violento delle
superfici metalliche. Con la pietra forno, inserita nel forno di casa,
potrete disporre della piu antica superficie di cottura, per
riscoprire antichi e genuini sapori, per cuocere
facilmente alla perfezione senza

/ rischio di bruciature.
”~
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S Cucina sana Eccellenti L;E';iztiglle
. esenza prestazioni le fonti
. rassi di cottura jy lefonti
.f..g‘, 9 “ di calore

La pietra forno, composta da argille refrattarie selezionate, essiccate e cotte a 1300° C, possiede una notevole resistenza a

sbalzi termici, abrasioni e urti.

« |l particolare ed esclusivo disegno con canalizzazioni consente un peso contenuto e un'elevata velocita di riscaldamento.

- Le prerogative della terracotta sono quelle di scaldarsi e diffondere il calore in modo uniforme, assorbire I'umidita, cuocere
senza olio o grassi. Condizioni indispensabili per una perfetta cottura al forno.

- Potete lasciarla sempre nel forno senza occupare spazio prezioso in cucina.

La terracotta é un materiale assolutamente naturale e puo presentare piccole imperfezioni o differenze di colore che

comunque non pregiudicano la funzionalita.

- Appoggiate la pietra forno sulla griglia, accendete il forno e attendete che la piastra si riscaldi (in genere 40 minuti).

- | forni elettrici richiedono tempi piu lunghi di riscaldamento e in alcuni casi, durante la cottura, conviene spegnere la
resistenza superiore.

- Non mettere olio o grassi sulla superficie della pietra forno.

- Rispetto all'uso di superfici metalliche, con la pietra forno temperature e tempi di cottura possono essere differenti. Se superate
i tempi ottimali, difficilmente sentirete odore di bruciato, avrete al massimo come risultato un alimento troppo croccante.

- Per infornare e sfornate con la massima facilita potete disporre sulla pala un foglio di carta da forno sul quale metterete
le vostre preparazioni, eviterete inoltre problemi di pulizia.

- Eventuali incrostazioni e residui di cottura che possono depositarsi sulla pietra forno si eliminano con una spatola o un coltello.
Per la pulizia periodica potete intiepidirla nel forno, strofinarla con una paglietta di ferro e risciacquarla con acqua tiepida.

- Non va messa in lavastoviglie ed e sconsigliato I'utilizzo di detergenti.

Per cuocere la pizza come in pizzeria
- I migliori risultati si ottengono preparando una pasta con il lievito naturale.
- Infornare con la pala richiede un minimo di esperienza, seguite attentamente le istruzioni e iniziate con pizze non troppo
grandi.
. Accendete per tempo il forno in modo che la superficie della pietra forno abbia tempo di riscaldarsi quanto necessario.
2. Iniziate preparando tutti gli ingredienti che vi serviranno per guarnire (pomodori, sale, mozzarella tagliata, acciughe,
origano, olio per condire in superficie, ecc.)
3. Lavorate la pasta lievitata aggiungendo farina sino a quando non si attacca piu al tavolo. La pasta, dovra essere molto
elastica (come quella del pizzaiolo) per poter scivolare agevolmente dalla pala quando infornerete.
4, Stendete la pasta sul tavolo con il mattarello nelle dimensioni desiderate e formate il bordo.
5. Cospargete un poco di farina sulla pala e sul lato inferiore del disco di pasta, mettetelo sulla pala e guarnite velocemente.
IMPORTANTE: non lasciate la pizza gia guarnita sulla pala, la pasta si inumidisce e non potra piu scivolare.
6. Infornate appoggiando la pala sulla pietra forno e ritirandola a colpi brevi e decisi.
- Per infornare con la massima facilita vi consigliamo di mettere sulla pala un foglio di carta da forno, la pizza scivolera
sulla piastra senza problemi.
Potete anche ottenere una pizza molto grande, delle dimensioni della pietra forno, procedendo nel seguente modo:
. Regolate il forno a media temperatura con la pietra forno sulla griglia inserita a mezza altezza.
. Preparate la pasta nelle dimensioni volute e formate il bordo.
. Estraete dal forno la griglia con la pietra e appoggiateli sul piano di cottura della cucina.
. Mettete la pasta sulla carta da forno poi sulla pietra forno ed infine guarnite.
. Reinserite nel forno e fate cuocere quanto necessario.

—_
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| tempi di cottura possono variare molto in relazione allo spessore della pasta e alla temperatura del forno. Per la vera pizza
napoletana si richiede: pasta sottilissima, temperatura del forno e della piastra molto elevata, tempi di cottura da 10 a 12
minuti.

Per una pizza di alto spessore: temperature medie, tempi di cottura da 15 a 25 minuti.
Con un poco di esperienza troverete le giuste combinazioni per la vostra pizza.




Ingredienti:

500 g difarina

o tipo Manitoba

20 g di lievito di birra,
1 uovo intero

20 g di zucchero

8 gdisale

20 g di burro

10 ml di latte intero

10 ml di olio
extravergine d'oliva

Ingredienti:

500 g difarina
integrale di grano
tenero

200 g difarina
Manitoba

60 g di lievito di birra
200 g di semi di

lino, zucca, girasole,
saraceno e sesamo

10 g disale

20 g di zucchero
100 ml di latte
350 ml diacqua

Ingredienti:

500 g difarina
di segale setacciata

100 g di farina
o tipo Manitoba

25 g di lievito di birra
15 g di zucchero
semolato

20 g disale

50 ml di acqua

Pane per tutti i giorni

Intiepidite leggermente il latte, aggiungete lievito e zucchero fino a farli sciogliere.

Poi impastate la farina con il latte e successivamente con acqua tiepida. Unite il sale, il burro, 'uovo
e l'olio fino a ottenere un panetto morbido e liscio. Fate lievitare facendo raddoppiare di volume,
quindi lavorate di nuovo I'impasto dandogli una forma allungata. Lasciate lievitare ancora e poi
create delle pezzature da 40 g.

Fate cuocere a 220° per circa 10 minuti e poi a 180° per altri 10 minuti.

Pane integrale ai semi

Preparate un primo impasto con 100 g di farina tipo Manitoba, 100 g di farina integrale, 10 g di
lievito, 100 ml di acqua e pochissimo zucchero. Fatelo fermentare coperto con la pellicola forata per
almeno 6 ore a temperatura ambiente. Procedete a un secondo impasto con il resto delle farine,
la meta dei semi triturati, il latte tiepido, il lievito e lo zucchero. Lavorate insieme i due composti
unendo il sale e fate lievitare il tutto in un‘ampia ciotola coperta con un panno umido.

Quando il volume sara raddoppiato, rimpastate e fate lievitare ancora. Formate dei filoncini di 300
g ciascuno, spruzzateci sopra un po d’acqua, passateli nel resto dei semi, incideteli e metteteli a
lievitare in una teglia infarinata, fino a quando saranno ben gonfi.

Infornateli e fateli cuocere a 200° per 15 minuti, poi a 180° per altri 40 minuti.

Pane di segale

Impastate 100 g di farina di segale con I'acqua e 5 g di lievito.

Fate lievitare I'impasto coperto con la pellicola forata per almeno 10 ore a temperatura ambiente.
Impastare con il resto delle farine e del lievito. Unite lo zucchero, I'acqua tiepida e - solo a meta
lavorazione - il sale. Fate lievitare in una ciotola coperta con un panno umido e, quando il volume
sara raddoppiato, ripiegate I'impasto un paio di volte lasciandolo rigonfiare.

Fate cuocere a 220° per 10 minuti e poi a 185° per 35/40 minuti.

Ricettario per Pietra per pizza




Ingredienti:

450 g farina
di grano duro
per panificazione

20 g di lievito
di birra fresco
5 g.zucchero
200 g diacqua
a temp. amb.
8g.sale

3 cucchiaini
d'olio d'oliva
(5 per focaccia)

Ingredienti per
la pizza classica

Ingredienti:

600 g di pasta per pizza
200 g di mozzarella

100 g di ricotta romana
100 g di prosciutto

un uovo

parmigiano grattuggiato
sale

Pasta per la pizza (e per focacce)

Sciogliete il lievito in una tazza con un po d'acqua. Disponete la farina a fontana sul tavolo e al
centro mettete I'olio, il sale, lo zucchero I'acqua e mescolate tutti gli ingredienti con la punta delle
dita. Quando la farina ha assorbito tutta I'acqua, incorporate poco alla volta il lievito e impastate.
Lavorate la pasta con energia per una decina di minuti, finche la pasta si stacca perfettamente dalle
mani; dovra risultare morbida ed elastica, se non lo fosse aggiungete ancora un po d’acqua.
Formate una palla e disponetela in una ciotola infarinata, copritela con un panno e lasciatela
riposare, finche il volume sara raddoppiato (2 ore circa). Trascorso tale tempo lavorate la pasta
ancora qualche minuto, riformate di nuovo una palla e lasciate lievitare per altri 15 minuti.
Naturalmente se avete poco tempo a disposizione potete usare pasta del pane gia lievitata, pasta
per pizza surgelata o preparati in scatola del tipo a lievitazione naturale.

Napoletana: pomodori pelati, filetti d’acciuga, olio d'oliva, origano, basilico e sale.
Margherita: pomodori pelati, mozzarella, basilico, olio dliva, pepe e sale.
Marinara: pomodori pelati, basilico, aglio, origano, olio doliva e sale.

Bianca: mozzarella, pecorino grattuggiato, basilico, olio doliva e sale.

VARIANTI

Coprite la pasta di fettine di formaggio a scelta, mettete sopra dei gamberetti, del basilico e irrorate
con un filo di ottimo olio. Disponete sulla pasta fettine di provola affumicata alternate con fettine
di pancetta affumicata, cospargete di rosmarino tritato e irrorate con un filo d'olio. Tagliate delle
cipolle a fette sottili e fatele stufare a fuoco moderato con aglio, olio, sale e pepe. Coprite la pasta
con delle fettine di fontina e stendete sopra le cipolle con il loro sugo.

Calzone

Passate al setaccio la ricotta, unite I'uovo, un pizzico di sale, la mozzarella tagliata a dadini, una
manciata di parmigiano e il prosciutto cotto tagliato a listarelle. Formate con la pasta un disco
piuttosto grande e disponetevi il composto. Ripiegate la pasta formando il calzone e sigillate molto
bene i bordi. Utilizzate la carta da forno e infornate direttamente sulla pietra forno. Lasciate cuocere
a fuoco moderato per 25-30 minuti.

Focaccia al formaggio

Con la solita pasta realizzate un rettangolo, disponete delle fettine sottili di fontina, qualche pezzetto
di gorgonzola e taleggio. Aggiungete rosmarino tritato, origano, qualche goccia di olio di oliva, sale
e pepe. Utilizzate la carta da forno e infornate con la pala; fate cuocere per 10-12 minuti. € anche una
buona soluzione per utilizzare avanzi di formaggio.

Carta musica

Con la pasta gia lievitata realizzate un disco delle dimensioni della piastra il piu sottile possibile, non importa
se in alcuni punti si lacera. Praticate poi su tutta la superficie dei fori con una forchetta. Utilizzate la carta da
forno, infornate e fate cuocere 5 minuti per lato. Ottima per accompagnare un antipasto di prosciutto crudo.

Ricettario per Pietra per pizza




Ingredienti:
una confezione
di pasta sfoglia

un tuorlo d'uovo
olive, capperi
wirstel

acciughe sott'olio

Ingredienti:

500 g farina bianca
250 g zucchero

100 g burro

4 uova

una scorza di limone

Ottimi risultati

si ottengono con le
brioches surgelate o
confezionate in rotolo
sottovuoto

Ingredienti:
una confezione
di pasta sfoglia

due mele
un tuorlo d'uovo
zucchero

Salatini

Stendete la sfoglia a 3-4 mm di spessore e con un bicchierino ritagliate dei dischetti. Disponetevi
sopra un'acciuga (o un'oliva o altro), ricoprite con un dischetto e lucidate con il tuorlo d'uovo.
Utilizzate la carta da forno e infornate direttamente sulla pietra forno; fate cuocere a calore medio
per circa 15 minuti.

Biscotti

Versate la farina sulla spianatoia, unite lo zucchero e mescolate. Formate la fontana, mettete i
tuorli d'uovo e un volume d'acqua pari a quattro mezzi gusci, unite la scorza grattuggiata e il
burro ammorbidito a pezzetti. Lavorate molto bene e a lungo gli ingredienti sino ad ottenere una
pasta perfettamente liscia. Stendetela con il mattarello e realizzate una sfoglia non troppo sottile.
Con uno stampino ricavate i biscotti nella forma desiderata. Utilizzate la carta da forno e infornate
direttamente sulla pietra forno.

Fate cuocere a calore moderato per circa 20-25 minuti.

Brioches

Regolate il forno a media temperatura, utilizzate la carta da forno, disponete le brioches sulla pietra
forno e fate cuocere per circa 20 minuti o per il tempo consigliato sulla confezione.

Fagotto di mele

Stendete la sfoglia formando un disco di circa 4 mm di spessore. Pelate le mele, tagliatele a fettine
sottili e zuccheratele. Disponete le fettine sul disco e ripiegate la pasta in modo da formare un calzone.
Sigillate bene i bordi e pennellate con il tuorlo dell'uovo. Utilizzate la carta da forno e infornate con la
pala, direttamente sulla pietra forno. Lasciate cuocere a calore medio per circa 20-25 minuti.
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Ingredienti:

una confezione
di pasta frolla

un‘arancia
marmellata di fragola
300 g di fragoloni
zucchero

Ingredienti:

700 g filetto di bue
50 g prosciutto crudo
1 confezione di pasta

sfoglia
1 uovo
sale e pepe

Crostata di fragola

Spianate la pasta a forma di disco e formate il bordo, utilizzate la carta da forno e infornate con la
pala. Fate cuocere a fuoco moderato per circa 20-25 minuti. Quando la pasta sara quasi raffreddata
spremete sopra il succo d'arancia, stendete la marmellata, disponete i fragoloni e spolverate con
abbondante zucchero.

Filetto in crosta

Cospargete il filetto con sale e pepe, avvolgetelo con le fette di prosciutto crudo, legatelo con uno
spago (per mantenerlo in forma) e mettetelo in un tegame a cuocere in forno per circa 15 minuti
(200°), finita la cottura lasciatelo intiepidire. Nel frattempo stendere la pasta sfoglia sino ad ottenere
uno spessore non troppo fine ed adagiatevi il filetto liberato dallo spago. Avvolgetelo bene nella
sfoglia, sigillate e praticate sulla superficie della pasta due fori per la fuoriuscita del vapore.
Spennellate la sfoglia con il tuorlo d'uovo, utilizzate la carta da forno e mettete in forno caldo (200°),
direttamente sulla pietra forno, fino alla doratura della pasta.
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Caractéristiques
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Livre de recettes Pierre a pizza

La terre cuite, employée depuis des milliers d'années pour cuisiner est,
aujourd’hui encore, indispensable pour cuisiner, sans huile ou sans matiére
grasse et exalter les saveurs naturelles. Résultats impossibles a obtenir avec
la chaleur violente des surfaces métalliques. Avec la pierre a pizza, placée dans
votre four, vous posséderez la plus ancienne surface de cuisson.
Elle vous permettra de redécouvrir des saveurs
naturelles d’autrefois et de cuisiner

J parfaitement sans risque de
ff braler vos plats.
&
_ Un.e cuisson BallEmies Adaptée
- M zglnnsegf;sse performances ?ezzl:)tjfces
.(’4 de cuisson !! WY 4o chaleur

La pierre a pizza, formée d'argile réfractaire de qualité, séchée et cuite a 1300°C, posséde une résistance remarquable aux

sauts de température, abrasions et chocs.

- Le design rainuré permet un poids limité et une plus grande rapidité de réchauffage.

- Les qualités de la terre cuite qui permettent de réchauffer et de diffuser la chaleur de facon uniforme - d'adsorber
I'humidité - de cuire sans huile ou sans graisses - sont les conditions indispensables pour une cuisson au four parfaite.

» Vous pouvez la laisser continuellement dans le four sans qu'elle occupe un espace précieux dans votre cuisine.

L'argile réfractaire est un matériau entiérement naturel. Il peut donc y avoir des différences de couleur ou de petites

imperfections. Ceux-ci n'ont cependant aucun effet sur son utilisation.

- Placez la pierre a pizza sur la grille du four, allumez le four et attendez jusqu’a ce que la température souhaitée soit atteinte
(environ 40mn), puis enfournez.

- Les fours électriques demandent plus de temps pour chauffer, dans certains cas, pendant la cuisson, il serait préférable
d'éteindre la résistance supérieure.

- Ne pas utiliser d’huile ou d'autres graisses sur la surface de la pierre a pizza.

» Comparé a une surface en métal, les temps de cuisson et la température avec la pierre a pizza peuvent varier. Si vous dépassez
les temps de cuisson maximum, il n'y aura probablement pas d'odeurs de brulé, mais les aliments seront plus croustillants.

» Vous pouvez utiliser la pierre a pizza également pour les préparations qui demandent habituellement I'utilisation d'un
plat. Vous éviterez ainsi de les briler (les tartes en particulier) et vous obtiendrez une cuisson parfaite.

« Vous pouvez utiliser une feuille de papier cuisson sur la pierre avant de poser les aliments. Cela vous évitera de nettoyer la pierre.

» Les éventuels résidus de cuisson peuvent étre éliminés avec une spatule ou un couteau. Pour un nettoyage plus complet,
chauffez Iégerement la pierre a pizza au four et nettoyez avec un tampon abrasif puis rincez a l'eau tiede.

- Au fil du temps, la pierre a pizza peut devenir plus sombre, mais ses caractéristiques restent inaltérées.

- Ne mettez pas au lave-vaisselle la pierre a pizza et n'utilisez pas de détergents pour la nettoyer.

Pour cuire la pizza comme dans une pizzeria

- Vous obtiendrez de meilleurs résultats si vous préparez la pate au levain.

- Enfourner une pizza avec la palette demande un minimum d'expérience. Suivez attentivement les instructions et
commencez par faire des pizzas pas trop grosses.

1. Préchauffez la pierre a pizza au four a feu moyen.

2. Préparez d'abord tous les ingrédients dont vous aurez besoin pour garnir votre pizza (tomates, sel, mozzarella coupée en
dés, anchois, origan, huile pour assaisonner en surface, etc.).

3. Travaillez |a pate levée en ajoutant de la farine jusqu’a ce qu'elle n'adhere plus a la table.

La pate devra étre tres souple afin de glisser facilement de la palette lorsque vous I'enfournerez.

4. Etendez la pate sur la table avec le rouleau a patisserie pour obtenir la dimension désirée et formez le bord.

5. Saupoudrez la palette et le dessous du disque de pate d’'un peu de farine, posez le disque sur la palette et garnissez rapidement.
IMPORTANT: ne laissez pas la pizza déja garnie sur la palette, la pate devient humide et ne glissera plus.

6. Enfournez en appuyant la palette sur la pierre a pizza et retirez-la par coups brefs et surs.

- Pour enfournez plus facilement, nous vous suggérons de placer une feuille de papier cuisson sur la palette :

la pizza glissera sur la pierre sans problemes.
Vous pouvez également obtenir une pizza trés grande, de la grandeur de la pierre a pizza, en procédant de la fagon suivante:

. Réglez le four a température moyenne avec la pierre a pizza sur la grille placée a mi-hauteur.

. Préparez la pate selon les dimensions désirées et formez le bord.

. Sortez la grille avec la pierre a pizza du four et posez-la sur le plan de travail de votre cuisine.

. Posez la pate sur la pierre a pizza et garnissez-la.

. Replacez le tout dans le four et laissez cuire le temps nécessaire.

uhwNn =t

Les temps de cuisson peuvent varier selon I'épaisseur de la pate et la chaleur du four. Une vraie pizza napolitaine demande :
pate fine, température du four et de la pierre a pizza trés élevée, temps de cuisson de 10 a 12 minutes.

Une pizza épaisse demande : température moyenne, temps de cuisson de 15 a 25 minutes.
Avec un peu d'experience vous apprendrez a connaitre les proportions et temps de cuisson adaptés a la pizza que vous préférez.




Ingrédients:

500 g de farine

20 g de levure

1 ceuf

20 g de sucre

8 g de sel

20 g de beurre

10 ml de lait entier

10 ml d’huile d'olive
vierge extra

Ingrédients:

500 g de farine de blé
complet

200 g de farine de
Manitoba

60 g de levure

200 g de graines de
lin, de citrouille,
de tournesol, de

sarrasin et de sésame

10 g de sel
20 g de sucre
100 ml de lait

350 ml d’eau

Ingrédients:
500 g de farine de
seigle, tamisée

100 g de farine de
Manitoba

25 g de levure

15 g de sucre en poudre
20 g de sel

50 ml d'eau

Pain quotidien

Réchauffez le lait a feu doux, rajoutez la levure et le sucre puis travaillez jusqu’a l'obtention d’'un
mélange homogeéne. Mélangez la farine et le mélange a base de lait puis ajoutez de I'eau chaude.
Ajoutez le sel, le beurre, I'ceuf et I'huile jusqu’a ce que vous obteniez une pate souple et lisse.
Laisser le pain lever, il doublera de volume. Travaillez ensuite la pate pour lui donner une forme
ovale. Laissez-la lever de nouveau puis séparez-la en plusieurs pains d'environ 40 g chacun.
Faites-les cuire au four a 220 degrés pendant 10 minutes environ puis a 180° pendant 10 minutes
supplémentaires.

Pain aux graines

Préparez un mélange avec 100 g de farine de Manitoba, 100 g de farine de blé complet, 10 g de
levure, 100 ml d'eau, et une pincée de sucre. Enveloppez la pate dans un film alimentaire aprés y
avoir fait de petits trous, et laissez lever pendant au moins 6 heures a température ambiante.
Préparez un second mélange avec le reste de la farine, la moitié des graines écrasées, le lait tiede et le
sucre.Travaillezles deux mélanges ensemble en ajoutant le sel et laissez la pate monter dans un grand
bol recouvert avec un linge humide. Lorsque la pate aura doublé de volume, retravaillez-la encore
une fois et refaites-la lever. Faites des pains de 300 g chacun, pulvérisez-y un peu d'eau, recouvrez
avec le reste des graines, puis placez-les sur un plateau. Laissez les pains lever puis faites-les cuire
au four a 200 degrés pendant 15 minutes, puis a 180 degrés pendant 40 minutes supplémentaires.

Pain de seigle

Mélangez 100 g de farine de seigle avec de l'eau et 5 g de levure. Laissez la pate lever.

Enveloppez la pate avec du film alimentaire préalablement percé et laissez lever la pate pendant
au moins 10 heures a température ambiante. Mélangez avec la farine et la levure restante. Rajoutez
ensuite le sucre et I'eau chaude. A mi-opération, incorporez le sel.

Laissez la pate monter dans un saladier recouvert d’un torchon humide. Lorsqu'elle aura doublé de
volume, pliez-la a plusieurs reprises et relaissez-la lever. Faites cuire au four a 220 degrés pendant 10
minutes environ puis a 185° pendant 35/40 minutes supplémentaires.
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Ingrédients:
450 g de farine
de blé dur

20 g de levure
de biére fraiche

5 gsucre

200gdeaua
température ambiante
8 gsel

3 cuillérées

d’'huile d'olive

(5 pour une galette)

Ingrédients pour

les meilleures pizzas
italiennes

Ingrédients:

600 g de pate a pizza
200 g de mozzarella
100 g de fromage blanc
100 g de jambon cuit

1 oeuf

parmesan rapé

sel

Pate a pizza (et a galette)

Dissoudre la levure dans une tasse avec un peu d’eau. Mettre la farine en tas sur la table, creusez un
puits au milieu et versez I'huile, le sel, le sucre et I'eau.

Bien mélanger le tout avec le bout des doigts. Lorsque la farine a absorbé toute I'eau, ajoutez la levure
peu a peu. Travaillez la pate énergiquement pendant une dizaine de minutes, jusqu’a ce que la pate
se détache facilement des doigts : elle devra étre souple et élastique, autrement ajoutez encore un
peu d’eau. Formez une boule et laissez-la reposer dans une terrine recouverte d’un torchon pendant
2 heures environ jusqu'a ce qu'elle double de volume. Ensuite travaillez encore la pate pendant
quelgques minutes, formez a nouveau une boule et laissez lever encore pendant 15 minutes.
Naturellement, si vous avez peu de temps a votre disposition, vous pouvez employer une pate déja
levée, une pate surgelée pour pizza.

Napolitaine: 1 boite de tomates pelées au jus, filets d’‘anchois, huile d'olive, origan, basilic, sel
Margherite: 1 boite de tomates pelées au jus, mozzarella, basilic, huile dolive, poivre, sel

Ala marinére: 1 boite de tomates pelées au jus, basilic, ail, origan, huile d'olive, sel

Blanche: mozzarella, fromage au poivre, basilic, huile d'olive, sel

VARIANTE
Recouvrez la pate de morceaux de fromage de votre choix, ajoutez-y des crevettes, du basilic et
arrosez d’'une couche d’huile de tres bonne qualité.

Chausson au fromage

Mélangez le fromage blanc, l'oeuf, une pincée de sel, la mozzarella coupée en dés (a défaut de
mozzarella utilisez du fromage des Pyrénées), une poignée de parmesan (ou gruyére) et le jambon
cuit coupé en lamelles. Avec la pate formez un disque assez grand et versez le mélange.
Repliez la pate en formant le chausson et fermez bien les bords. Utilisez une feuille de papier cuisson
et enfournez directement sur la pierre a pizza. Laissez cuire a feu moyen 20-25 minutes.

Tarte au fromage

Une bonne solution pour utiliser vos restes de fromage.

Etalez la pate a pain en un rectangle, parsemez de minces tranches d'emmental, de quelques
morceaux de roquefort et de brie (d'autres fromages iront trés bien aussi). Saupoudrez de romarin
haché, d'origan, de quelques gouttes d’huile, de sel, de poivre. Utilisez une feuille de papier cuisson
et mettez au four avec la palette. Laissez cuire pendant 10-12 minutes.

Papier a musique

Avec une pate a pain déja levée formez une galette ronde, de méme dimension que la pierre a pizza,
la plus mince possible (peu importe si elle se brise). Utilisez une feuille de papier cuisson et enfournez.
Laissez cuire jusqu'a ce que chaque c6té commence a dorer.
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Ingrédients:

1 pate feuilletée
surgelée

1 jaune d'oeuf
olives

capres

saucisse
anchois

Ingrédients:

500 g de farine
250 g de sucre
100 g de beurre
1 zeste de citron
4 oeufs

On obtient de tres

bons résultats avec des
croissants surgelés ou

sous vide

Ingrédients:

une pate feuilletée
2 pommes

1 jaune d'oeuf
sucre

Biscuits salés

Etalez la pate feuilletée et formez un disque de 3-4 millimétres d'épaisseur et avec un verre découpez
des disques. Placez-y un anchois (ou une olive, etc.).

Recouvrez d'un autre disque et badigeonnez de jaune d'oeuf.

Utilisez une feuille de papier cuisson et mettez a cuire directement sur la pierre a pizza a four moyen
pendant 15 minutes environ.

Biscuits

Versez la farine dans une terrine, ajoutez le sucre et mélangez. Creusez un puits, versez les jaunes
d'oeufs et une quantité d'eau équivalente a 4 demi coquilles, ajoutez le zeste de citron rapé et le
beurre ramolli coupé en petits morceaux. Travaillez vigoureusement le mélange jusqu’a obtenir une
pate parfaitement lisse. Etalez votre pate au rouleau. Avec un moule découpez les biscuits selon la
forme choisie. Utilisez une feuille de papier cuisson et enfournez directement sur la pierre a pizza et
laissez cuire a four moyen pendant 20-25 minutes environ.

Croissants

Réglez votre four a température moyenne, utilisez une feuille de papier cuisson, disposez les
croissants sur la pierre a pizza, laissez cuire 20 minutes environ ou pendant le temps conseillé sur le
sachet.

Chausson aux pommes

Etalez la pate au rouleau jusqu’a obtenir un disque de 4 mm d'epaisseur environ.

Pelez les pommes. Coupez-les en fines lamelles et sucrez-les. Disposez-les sur le disque et repliez la
pate de facon a former un chausson. Fermez bien les bords et badigeonnez de jaune d'oeuf. Utilisez
une feuille de papier cuisson, enfournez directement sur la pierre a pizza avec la palette Iégerement
farinée. Laissez cuire a four moyen pendant 20-25 minutes.
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Ingrédients:

1 pate brisée
une orange
confiture de fraise
300 g de fraises
sucre

Ingrédients:

700 g de filet de boeuf
50 g de jambon cru
une pate feuilletée

1 oeuf

sel, poivre

Tarte aux fraises

Etalez la pate en rond et formez un bord. Utilisez une feuille de papier cuisson et enfournez avec la
palette [égérement farinée.

Cuire a feu moyen pendant 20-25 minutes. Une fois la pate refroidie, versez-y le jus d'une orange,
tapissez la tarte de confiture et disposez les fraises. Saupoudrez abondamment avec du sucre.

Filet en crolte

Saupoudrez le filet de sel et de poivre, bardez de tranches de jambon cru et ficelez-le.

Placez le filet dans un récipient et faites-le cuire au four 15 minutes environ (200°), la cuisson terminée
laissez-le refroidir. Pendant ce temps, étalez la pate feuilletée (elle ne doit pas étre top fine), placez le
filet aprés avoir enlevé la ficelle. Enveloppez-le soigneusement et fermez. Faites deux trous sur la pate
pour laisser sortir la vapeur. Badigeonnez la pate de jaune d'oeuf.

Ultilisez une feuille de papier cuisson et placez dans le four chaud (200°), directement sur la pierre a
pizza, jusqu'a ce que la pate soit bien dorée.
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Eigenschappen

o
=
N
=
s
c
©
©
wv
=
5
S
Ko
(]
O

(NL)
Receptenboek voor pizzasteen

Vuurvaste klei wordt al eeuwenlang gebruikt bij het bereiden van voedsel.
Het is nog steeds essentieel voor een gelijkmatige bereiding zonder olie of vet,
waarbij de natuurlijke smaken worden versterkt. De resultaten kunnen niet worden
verkregen met de sterke hitte van metalen oppervlakken. De ovensteen kan thuis
in de oven worden geplaatst. Zo beschikt u over het meest antieke
oppervlak voor voedselbereiding: herontdek oude en
authentieke smaken en geniet van het gemak

/ van een perfecte bereiding
jf zonder aanbranden.
e
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De ovensteen is gemaakt van speciaal geselecteerde vuurvaste klei die is gedroogd en verhit op ruim 1300°C. De steen is

extreem bestand tegen temperatuurschommelingen, krassen en breuk.

« Het bijzondere gekanaliseerde ontwerp zorgt voor een laag gewicht en snelle opwarming.

- De gelijkmatige verhitting, de mogelijkheid om vocht te absorberen en om te bereiden zonder vetten zijn essentieel voor
een perfect resultaat.

- U kunt de ovensteen in de oven laten en zo kostbare keukenruimte besparen.

Vuurvaste klei is een volledig natuurlijk materiaal. Dit kan kleurverschillen of kleine onvolkomenheden veroorzaken. Deze

hebben echter geen invloed op het gebruik.

« Plaats de ovensteen in de oven, zet de oven aan en wacht tot de juiste temperatuur is bereikt. (40 min.), plaats vervolgens
het gerecht in de oven.

« Elektrische ovens hebben meer tijd nodig om op te warmen. Het heeft in sommige gevallen de voorkeur om tijdens het
bakken de bovenverwarming uit te schakelen.

« Gebruik geen olie of vet op de ovensteen.

- De bereidingstijd en oventemperatuur met de ovensteen kan anders zijn dan wanneer een metalen oppervlak wordt gebruikt.
Als u de maximale baktijden overschrijdt, ruikt u waarschijnlijk geen brandlucht. Het gerecht zal alleen knapperiger zijn.

- U kunt de ovensteen ook gebruiken voor gerechten die u gewoonlijk met een bakplaat bereidt, zonder risico op
aanbranden voor een perfect resultaat.

» Plaats het gerecht op een vel ovenpapier op de bakschep alvorens het in de oven te plaatsen. Zo schuift het gerecht
gemakkelijker en hoeft u de bakschep na afloop niet schoon te maken.

» Voedselresten kunnen met een spatel of mes worden verwijderd. Voor een grondiger reiniging verhit u de steen enigszins
in de oven en reinigt u hem met een schuursponsje. Goed met warm water afspoelen na het reinigen.

» Door het gebruik zal de ovensteen uiteindelijk donkerder worden. De eigenschappen van de steen blijven echter onveranderd.

« Niet in de vaatwasser en niet met water en zeep reinigen.

Een echte Italiaanse pizza bereiden

Natuurlijk gerezen deeg geeft de beste resultaten.

- Verwarm de ovensteen in de oven op een gemiddelde temperatuur.

- Rol het deeg uit tot de gewenste grootte en vorm de randen.

- Leg het deeg op de ovensteen en voeg tomatensaus en andere gewenste ingrediénten toe.

- Een vel ovenpapier op de bakschep maakt het gemakkelijker om de pizza in de oven te plaatsen; zo schuift de pizza
zonder problemen op de vuurvaste klei.

- Plaats de ovensteen in de oven en bak naar behoefte. De baktijd is afhankelijk van de dikte van het deeg en de temperatuur
van de oven. Authentieke Napolitaanse pizza's hebben een dunne bodem en worden op zeer hoge temperatuur gebakken
in 10 tot 12 minuten.

Dikkere pizza's worden op gemiddelde temperatuur gebakken in 15-25 minuten.

Het vergt enige ervaring om de perfecte pizza te bakken.




Ingrediénten:

500 g bloem

20 g gist

1ei

20 g suiker

8 g zout

20 g boter

10 ml volle melk

10 ml extra vierge
olijfolie

Ingrediénten:

500 g volkoren
tarwemeel

200 g Manitobameel
60 g gist

200 g lijnzaad,
pompoen-,
zonnebloem-,

boekweit- en
sesamzaad

10 g zout

20 g suiker
100 ml melk
350 ml water

Ingrediénten:

500 g roggemeel,
gezeefd

100 g Manitobameel
25 g gist

15 g kristalsuiker

20 g zout

50 ml water

Dagelijks brood

Verwarm de melk lichtjes en meng de gist en de suiker door de melk.

Doe de bloem en het melkmengsel bij elkaar en voeg warm water toe. Voeg zout, boter, ei en
olijfolie toe en kneed tot een zacht en soepel deeg.

Laat het deeg rijzen tot het volume is verdubbeld. Kneed het vervolgens tot een langwerpige vorm.
Laat het deeg opnieuw rijzen en verdeel het in broden van elk ongeveer 40 g.

Bak op 220 graden gedurende ongeveer 10 minuten en vervolgens op 180 graden gedurende nog
eens 10 minuten.

Zadenbrood

Maak een mengsel van 100 g Manitobameel, 100 g volkoren tarwemeel, 10 g gist, 100 ml water en
een snufje suiker. Wikkel het deeg in huishoudfolie nadat u enkele kleine gaatjes in de folie hebt
gemaakt en laat het deeg minstens 6 uur rijzen op kamertemperatuur.

Maak een tweede mengsel met de rest van het meel, de helft van de geplette zaden, lauwe melk,
gist en suiker. Kneed de twee mengsels samen en voeg het zout toe. Laat het mengsel rijzen in een
grote kom, afgedekt met een vochtige doek. Kneed nogmaals zodra het volume verdubbeld is en laat
opnieuw rijzen. Vorm de broden van elk 300 g, besprenkel ze met een beetje water en strooi de rest van
de zaden over de broden. Leg de broden op een ovenplaat. Laat de broden rijzen en bak ze vervolgens
op 200 graden gedurende 15 minuten, en vervolgens op 180 graden gedurende nog eens 40 minuten.

Roggebrood

Meng 100 g roggemeel met het water en 5 g gist. Laat het mengsel rijzen.

Wikkel het deeg in huishoudfolie en maak enkele gaatjes in de folie. Laat het deeg minstens 10 uur
rijzen op kamertemperatuur.

Meng met de rest van de bloem en de gist. Voeg dan suiker en warm water toe, voeg halverwege het
mengen het zout toe. Laat het mengsel rijzen in een kom, afgedekt met een vochtige doek. Zodra
het volume verdubbeld is, vouwt u het deeg een paar keer dubbel en laat u het opnieuw rijzen.

Bak op 220 graden gedurende 10 minuten en vervolgens op 185 graden gedurende 35/40 minuten.

Receptenboek voor pizzasteen




Ingrediénten:

1 pond bloem
30 ml verse gist
1 eetlepel suiker

3/4 kop water op
kamertemperatuur

1 theelepel zout

3 theelepels olijfolie
(5 voor focacce)

Ingrediénten voor
klassieke pizza’s

Ingrediénten:

Een portie pizzadeeg

25 g mozzarella

25 gricotta

10 g ham, 1 ei

geraspte parmezaanse kaas
zout

Pizzadeeq (of deeg voor focaccia, een Italiaans plat brood)

Los de gist op in een deel van het water. Maak een kuiltje in de bloem en voeg de olijfolie, het zout,
de suiker en het water toe. Meng alles goed met de vingertoppen. Voeg de gistoplossing toe zodra
de bloem het water heeft geabsorbeerd en kneed het geheel grondig. Blijf kneden tot het deeg
elastisch is en niet aan de handen kleeft. Vorm een bal en leg die in een met bloem bestoven kom.
Laat ongeveer 2 uur rijzen of tot het volume verdubbeld is. Kneed het deeg een paar minuten en
laat het nog zo'n 15 minuten rijzen. Kant-en-klaar pizzadeeg kan ook met succes worden gebruikt.

Pizza Napoli: gepelde Italiaanse pruimtomaten, ansjovisfilets, olijfolie, oregano, basilicum, zout.
Margherita: gepelde Italiaanse pruimtomaten, mozzarella, basilicum, olijfolie, zout.

Marinara: gepelde Italiaanse pruimtomaten, basilicum, knoflook, oregano, olijfolie, zout.

Witte pizza: mozzarella, geraspte pecorino kaas, basilicum, olijfolie, zout.

VARIATIES

Bedek het deeg met plakjes kaas, voeg garnalen, knoflook en basilicum toe en besprenkel met een
beetje olijfolie. Leg er mozzarella op, afgewisseld met plakjes bacon, bestrooi met gehakte rozemarijn en
besprenkel met een klein beetje olijfolie. Snijd een ui in dunne plakjes en bak in een beetje olijfolie met
knoflook, zout en peper. Bedek het deeg met plakjes fontina kaas en spreid de uien met de olijfolie erover.

Calzone

Zeef de ricotta en voeg het ei, een snufje zout, de mozzarella in blokjes, een flinke hoeveelheid
parmezaanse kaas en de ham in stukjes toe. Rol het deeg uit tot een schijf en leg de vulling op de
ene helft van de schijf. Vouw het deeg dicht en plak de randen goed dicht. Gebruik ovenpapier en
bak direct op de ovensteen op gemiddelde temperatuur gedurende 25-30 min.

Kaasfocaccia

Rol het pizzadeeg uit tot een rechthoek en beleg het met dunne plakjes fontina-, gorgonzola- en
taleggio-kaas. Voeg wat gehakte rozemarijn, oregano, een paar druppels olijfolie, zout en peper toe.
Gebruik ovenpapier, plaats op de ovensteen met de bakschep. Bak gedurende 10-12 min.

Dit is een goede manier om restjes kaas te gebruiken.

Plat brood

Rol deeg uit tot een zo dun mogelijke schijf. Het is niet erg als het deeg hier en daar scheurt.
Prik gaatjes in het hele oppervlak met een vork. Gebruik ovenpapier, plaats op de ovensteen en bak
5 min. aan elke kant. Erg lekker met prosciutto.

Receptenboek voor pizzasteen




Ingrediénten:

een pak bladerdeeg
uit de diepvries

een eierdooier
olijven

kappertjes
cocktailknakworstjes
ansjovis

Diepvriesdeeg geeft
prima resultaten

Ingrediénten:

Een portie taartdeeg
2 appels

1 eierdooier

suiker

Hors d'oeuvres

Rol het deeg uit en snijd het in rondjes met een koekjessnijder. Leg op elk rondje een olijf, ansjovis
enz. en bestrijk met de dooier.

Gebruik ovenpapier en bak direct op de ovensteen.
Zet 15 minuten in de oven op gemiddelde temperatuur.

Cookies

Bak uw favoriete koekjesrecepten, gebruik ovenpapier, leg op de ovensteen en bak 20-25 min. op
gemiddelde temperatuur.

Croissants

Stel de oven op gemiddelde temperatuur, gebruik ovenpapier en leg de croissants op de ovensteen.
Bak 20 minuten of volg de instructies van de fabrikant.

Appelflappen

Rol het deeg uit. Schil de appels en snijd ze in dunne plakjes, bestrooi ze met suiker. Leg de plakjes op
één helft van het uitgerolde deeg. Vouw het deeg dicht en maak de randen goed dicht. Bestrijk met
de opgeklopte dooier, gebruik ovenpapier en leg op de ovensteen. Bak 20-25 min. op gemiddelde
temperatuur. Naar wens kunnen ook andere vruchtenvullingen worden gebruikt.

Receptenboek voor pizzasteen




Ingrediénten:

Een portie taartdeeg
1 sinaasappel
aardbeienjam

0,5 | aardbeien
suiker

Ingrediénten:

700 g rundvlees

1 pak bladerdeeg
uit de diepvries 509
prosciutto

1ei
zout, peper

Aardbeiengebak

Rol het deeg uit tot een ronde vorm en vorm een rand. Gebruik ovenpapier en plaats zet het direct
in de oven met de bakschep op de ovensteen. Bak 20-25 min. Als het deeg bijna afgekoeld is, bestrijk
het dan met het sap van de sinaasappel en met de jam. Leg aardbeien op het gebak en bestrooi
rijkelijk met suiker.

Beef Wellington

Strooi zout en peper op het vlees, omwikkel het met reepjes prosciutto en bind vast met keukentouw
om de vorm te behouden. Plaats in een bakvorm en bak op 200° gedurende ongeveer 15 minuten,
laat afkoelen. Rol intussen het bladerdeeg uit en wikkel het vlees erin nadat u het touw verwijderd
hebt. Maak het deeg goed dicht en prik er één keer met een vork in om de stoom er tijdens het
bakken uit te laten.

Bestrijk met het losgeklopte ei, gebruik ovenpapier en plaats op de ovensteen in een hete oven tot
het deeg goudbruin is.

Receptenboek voor pizzasteen
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Kniha receptti pro pfipravu pizzy na pecicim kameni

Samotova keramicka hlina se pfi peceni vyuZiva jiz po staleti.
Ai dnes je nezbytna, pokud uprednostriujete pfipravu bez pouziti oleji nebo tuku
a chcete zvyraznit prirozenou chut jidla. Jde o vysledky, kterych nelze docilit pomoci
intenzivniho tepla z kovovych povrchd. Diky pecicimu kameni, ktery se vklada do
domaci trouby, se vam nabizi moznost vyuzivat vyhod praptvodniho
typu peciciho povrchu, s nimz objevite autentické chuté

davnych ¢asu a své pokrmy privedete k

J dokonalosti bez rizika pripaleni.
”
P
7
NG Vhodné pro
--“--""\-\.\__ Zdravé Vynikajici véechny
. vareni bez vykon pfi zdroje
e 2 tuku pfipravé jidel “ iy tepla

Pecici kameny se vyrabéji z vybrané samotové hliny, ktera byla po vysuseni zahfata na cca 1300°C. Jsou vysoce odolné vici

zménam teploty, poskrabani a prasknuti.

» Diky specialni porézni struktufe md pecici kdmen nizkou hmotnost a rychle se zahfiva.

» Vyznacuje se schopnosti stejnomérné se zahfivat, absorbovat vlhkost a nevyzaduje pouziti tukd, coz jsou nezbytné
vlastnosti pro dosazeni dokonalych vysledki peceni.

» Pecici kamen muzete ponechat v troubé, ¢imz si usetfite cenny kuchynsky prostor.

Ohnivzdornd keramickd hlina je plné prirodnim materidlem. Proto se mohou objevit rozdily v barvé nebo drobné

nedokonalosti. Ty vsak nemaiji Zddny vliv na pouZziti.

« Pecici kdmen umistéte na rost trouby, kterou zapnéte, a vyckejte, dokud se nerozehieje na spravnou teplotu (40 min). Poté
vlozte dovnitf jidlo.

- Elektrické trouby se zahtivaji déle a v nékterych pripadech se mize béhem peceni osvédcit vypnuti horniho topného télesa.

- Na pecici kAmen nepouzivejte oleje ani jiné tuky.

« Ve srovnani s kovovymi povrchy se mohou pfi pouziti peciciho kamene lisit doby pfipravy i teplota. Pokud prekrocite
maximalni dobu peceni, pravdépodobné nedojde ke spaleni a jidlo bude jen kiupavéjsi.

- Pecici kimen muzete pouzivat i na pfipravu jidel tam, kde bézné pouzivate pecici plech, a to bez rizika pfipaleni a s
dokonalym vysledkem.

» Pro snadné vkladani a vyjimani z trouby podlozte jidlo pecicim papirem a umistéte je na horni ¢ast pedici lopaty. Pecici
lopatu nemyjte.

« Veskeré pripecené zbytky Ize odstranit $pachtli nebo nozem. Za ucelem dikladnéjsiho ocisténi pecici kdmen mirné
nahfejte v troubé a ocistéte houbickou/hadfikem s abrazivnim povrchem. Poté dobre oplachnéte teplou vodou.

« Pouzivanim pecici kAmen tmavne, nicméné jeho vlastnosti zstavaji stejné.

» Pecici kamen nemyjte v mycce nadobi a nepouzivejte na néj mydlovou vodu.

Prlprava pravé italské pizzy
Nejlepsich vysledkd docilite pii pfipravé tésta z piirodniho drozdi.

- Peceni s vyuzitim lopaty vyzaduje minimum zkuSenosti; postupujte peclivé podle ndvodu a za¢néte s pizzami, které

nejsou pfilis velké.

. Troubu zapnéte vcas, aby se povrch peciciho kamene stihl nahfat na potfebnou teplotu.

2. Zacnéte pripravou vsech surovin, které budete potiebovat na ozdobu (rajcata, stl, nakrdjend mozzarella, ancovicky,
oregano, olej k dochuceni na povrchu atd.)

3. Zpracujte kynuté tésto pridanim mouky v takovém mnozstvi, dokud se neprestane lepit na stll. Tésto musi byt velmi
pruzné (jako od pizzare), aby pfi vkladani do trouby snadno sklouzlo z lopaty.

4. Pomoci véalecku tésto rozvalejte na stole na pozadovanou velikost a vytvorte okraje.

5. Lopatu a spodni stranu tésta vytvarovaneho do kruhu trosku pomoucnéte, umistéte tésto na lopatu a rychle nazdobte.
DULEZITE: nenechavejte jiz nazdobenou pizzu umisténou na lopaté, tésto vihne a jeho povrch prestane byt klouzavy.

6. Pizzu do trouby vkladejte tak, ze lopatu opfete o pecici kdmen a kratkymi a energickymi tahy lopatou pohybujete tam a zpét.

- Pro co nejsnazsi vlozeni do trouby doporucujeme umistit na lopatu list peciciho papiru, pizza pak na kdmen sklouzne bez
problém.

- Muzete si upéct i velmi velkou pizzu pres cely pecici kamen, a to nasledovné:

1. Nastavte troubu na stfedni teplotu s pecicim kamenem umisténym na rostu ve stfedni poloviné trouby.

2. Vytvarujte tésto do pozadované velikosti a vytvorte okraje.

3. Z trouby vyjméte rost s kamenem a oboji poloZte na sporak.
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. Tésto umistéte na pecici papir, nasledné ulozte na pecici kamen a nakonec ozdobte.
. Vratte do trouby a pecte podle potieby."

Doba peceni se mlze hodné lisit v zavislosti na tloustce tésta a teploté trouby. Vyroba pravé neapolské pizzy vyzaduje: velmi tenké
tésto, velmi vysokou teplotu trouby a kamene, dobu peceni mezi 10 a 12 minutami.

Na silnou pizzu: stfedni teplota, doba peceni mezi 15 a 25 minutami.
Jakmile ziskate prvni zkusenosti, objevite pro svoji pizzu ty spravné kombinace.




Ingredience:

500 g mouky
20 g drozdi

1 vejce

20 g cukru

8 gsoli

20 g masla

10 ml pInotu¢ného
mléka

10 ml extra
panenského
olivového oleje

Ingredience:

500 g celozrnné
psenicné mouky

200 g mouky
Manitoba

60 g drozdi

200 g Inénych,
dynovych,
slunec¢nicovych,
pohankovych a
sezamovych seminek

10 g soli

20 g cukru
100 ml mléka
350 ml vody

Ingredience:

500 g prosaté zitné
mouky

100 g mouky Manitoba
25 g drozdi

15 g krupicového cukru
20 g soli

50 ml vody

Kazdodenni chléb

Mirné zahfejte mléko, pridejte drozdi a cukr a poté smés zpracovavejte, dokud se vsechny
ingredience rovhomérné nerozptyli.

Smichejte mouku a mléko a poté pridejte teplou vodu. Pridejte s(il, maslo, vejce a olej a zpracujte
tak, abyste ziskali mékké a hladké tésto.

Nechejte chléb vykynout na dvojnasobny objem a poté tésto vypracujte do podlouhlého tvaru.
Nechte znovu kynout a poté tésto rozdélte na bochniky, kazdy o hmotnosti cca 40 g.

Pecte pfi 220 stupnich po dobu ptiblizné 10 minut a poté pfi 180 stupnich dalsich 10 minut.

Chléb se seminky

Pripravte smés ze 100 g mouky Manitoba, 100 g celozrnné p3eni¢né mouky, 10 g drozdi, 100 ml
vody a Spetky cukru. Do potravinové folie udélejte nékolik malych otvor( a tésto do ni zabalte.
Nechejte kynout pfi pokojové teploté alespori 6 hodin.

Pripravte si druhou smés ze zbytku mouky, poloviny drcenych seminek, vliazného mléka, drozdi a
cukru. Obé smési smichejte, pridejte still a nechte smés kynout ve velké mise prikryté vihkou utérkou.
Jakmile zdvojnésobi svij objem, jesté jednou ho propracujte a nechte znovu kynout. Vytvarujte
bochniky po 300 g, postfikejte je troskou vody a posypte zbytkem seminek. Poté bochniky umistéte
na tac. Nechejte bochniky vykynout a poté pecte pfi 200 stupnich 15 minut a nasledné jesté dalsich
40 minut pfi 180 stupnich.

Zitny chléb

100 g zitné mouky smichejte s vodou a 5 g drozdi. Smés nechejte vykynout.

Zabalte tésto do potravinaiské folie, do které udélejte nékolik direk. Nechejte kynout alesporn 10
hodin pii pokojové teploté.

Poté spojte se zbytkem mouky a drozdim. Nasledné pfidejte cukr a teplou vodu - v poloviné doby
zpracovani pridejte stl. Smisené tésto nechejte kynout v mise pfikryté vihkou utérkou a jakmile
zdvojnasobi sviUj objem, nékolikrat tésto prelozte a nechejte znovu vykynout.

Pecte pfi 220 stupnich po dobu 10 minut a poté pfi 185 stupnich jesté 35-40 minut.

Kniha receptti pro piipravu pizzy na pecicim kameni




Ingredience:

460 g univerzalni
mouky

30 g Cerstvého drozdi
1 polévkova Izice
cukru

3/4 hrnku vody o
pokojové teploté

1 1zi¢ka soli

3 Izicky oleje (5 Izicek
na focacciu)

Ingredience na
klasické pizzy

Ingredience:

tésto na pizzu

230 g syra mozzarella
230 g syra ricotta

115 g Sunky

1 vejce

strouhany syr parmazan
stl

Tésto na pizzu (popfipadé na ,focacciu’, tj. italsky plochy chléb)

V ¢asti vody rozpustte drozdi. Do mouky udélejte dlilek a pfidejte olej, sdl, cukr a vodu. Dobfe promichejte
konecky prsta. Jakmile mouka absorbuje vodu, pfidejte rozpusténé drozdi a dobie prohnétte. Pokracujte v
hnéteni, dokud tésto nebude pruzné a neprestane se lepit na ruce. Vytvorte kouli a vlozte do misy vysypané
moukou. Nechejte kynout pfiblizné 2 hodiny, nebo dokud se objem nezdvojnasobi. Tésto nékolik minut
hnétte a nechejte znovu kynout cca 15 minut. S Uspéchem Ize pouzit i predpfipravené tésto na pizzu.

Neapolskd (Napolitana): loupand italskd (Svestkovd) rajcata, filety z ancovicek, olivovy olej, oregano, bazalka, stil.
Margherita: loupand italskd (Svestkovd) rajcata, syr mozzarella, bazalka, olivovy olej, s(il.

Marinara: loupand italskd (Svestkovd) rajcata, bazalka, cesnek, oregano, olivovy olej, sul.

Bild pizza (Bianca): mozzarella, strouhany syr pecorino, bazalka, olivovy olej, sl.

OBMENY

Tésto oblozte platky syra, pridejte krevety/garnaty, cesnek, bazalku a pokapejte olivovym olejem.
Pokladte platky mozzarely, které prostridejte s platky uzené slaniny, posypte nasekanym rozmarynem
azaképnéte troskou oleje. Cibuli nakrdjejte na jemno a orestujte ji spolecné s ¢esnekem, soli a pepfem.
Tésto pokladte platky syra,fontina” a posypte cibuli a nasledné zastfiknéte olejem na peceni.

Calzone (,nohavice”)

Ricottu propasirujte pfes sito, pfidejte vejce, Spetku soli, mozzarellu nakréjenou na kosticky, stédrou
davku parmazanu a nakrdjenou Sunku. Tésto rozvélejte do kruhového tvaru a smés rozlozte na
polovinu kruhu. Druhou (prdzdnou) polovinu tésta prehnéte pres ndpln a okraje dobfe utésnéte.
Pouzijte pecici papir a pecte pfimo na pecicim kameni pfi stfedni teploté po dobu 25-30 minut.

Syrova focaccia

Tésto na pizzu vyvélejte do tvaru obdélniku a pokladte tenkymi platky syr(i fontina, gorgonzola a
taleggio. Pridejte nasekany rozmaryn, oregano, par kapek olivového oleje, stl a pepf. Pouzijte pecici
papir a pomoci lopaty na pizzu umistéte na pecici kdmen. Pecte po dobu 10-12 min.

Je to dobry zpUsob, jak spotfebovat zbytky syra!

Plochy chléb

Tésto vyvdlejte na co nejtenci kruh — nevadi, pokud se misty roztrhne.
Cely povrch propichejte vidlickou. PouZijte pecici papir, umistéte na pecici kAmen a pecte 5 minut z
kazdé strany. Velmi dobfe chutna servirovand s prosciuttem (italska susena Sunka).

Kniha receptti pro piipravu pizzy na pecicim kameni




Ingredience:

1 baleni mrazeného
listového tésta

1 vajecny zloutek
olivy

kapary

koktejlové parecky
ancovicky

Vynikajicich vysledkd
miiZete dosdhnout tim,
Ze namisto primyslové
vyrabéného mrazeného

tésta pouZijete tésto
vyrdbéné piimo v
obchodech

Ingredience:
kolacové tésto

2 jablka

1 vajecny zloutek
cukr

Predkrmy

Tésto rozvalejte a vykrajovatkem vykrajejte kolecka. Kazdé ozdobte olivou, ancovickou atd. a
potiete Zloutkem.

Pouzijte pecici papir a pecte pfimo na pecicim kameni.

Na 15 minut vlozte do trouby rozehfaté na stfedni teplotu.

Cookies

Upecte si jakékoli své oblibené susenky. Pouzijte pecici papir, umistéte tésto na pecici kdmen a pecte
20-25 minut pfi stfedni teploté.

Croissanty

Troubu nastavte na stfedni teplotu, pouZzijte pecici papir a croissanty umistéte na pecici kdmen. Pecte
20 minut, poptipadé se drzte pokyn vyrobce.

Jable¢né kapsy

Tésto vyvdélejte. Jablka oloupejte, nakrdjejte na tenké platky a pocukrujte. Na jednu polovinu
vyvaleného tésta umistéte jablka a volnou cast tésta prehnéte. Okraje dobre utésnéte. Potrete
rozslehanym Zloutkem. Pouzijte pecici papir a umistéte na pecici kdmen. Pecte 20-25 min pfi stredni
teploté. Podle libosti Ize pouzit i jiné ovocné néplné.

Kniha receptti pro piipravu pizzy na pecicim kameni




Ingredience:

kolacové tésto

1 pomeran¢
jahodovy dZzem
350 g jahod
cukr

Ingredience:

700 g hovéziho masa
(nejlépe svickové)

1 baleni mrazeného
listového tésta 50

g susené Sunky
(,prosciutto”)

1 vejce

sul, pepf

Jahodovy kola¢

Tésto vyvalejte do tvaru kruhu a vytvorte vyssi okraje.

PouZzijte pecici papir a pomoci lopaty vloZte hned do trouby na pecici kdmen. Pecte 20-25 min. Poté,
co tésto témér vychladne, potrete stdvou z pomerance a natfete dzemem. Povrch pokladte jahodami
a bohaté zasypte cukrem.

Hoveézi Wellington

Maso nasolte a napepfrete, zabalte do prouzkd prosciutta a stahnéte kuchyriskou niti, aby drzelo
tvar. Vlozte do pekace a pecte pfi 200°C pfiblizné 15 minut. Nechte vychladnout. Mezitim vyvélejte
listové tésto a po odstranéni nité do néj zabalte maso. Okraje tésta dobre utésnéte a na jednom misté
propichnéte vidlickou, aby pfi pe¢eni mohla odchézet péra.

Potrete rozslehanym vejcem. PouZijte pecici papir a umistéte na pecici kdmen. Pecte v rozpélené
troubé, dokud tésto nezezlatne.

Kniha receptti pro piipravu pizzy na pecicim kameni




Vlastnosti

v

Navod na pouzivanie

(SKJ
Kniha receptov - pecenie pizze na kameni

Ohnovzdorna hlina, celé storocia pouzivana pri priprave jedal, je stale
neodmyslitelna pri rovnomernom peceni bez oleja a tuku a zvyraznuje
prirodzené chute. Takéto vysledky sa nedaju ziskat pri kovovych povrchoch
vyzarujucich silné teplo. S kamenom na pecenie umiestnenym v domacej
rdre moézete mat najstarobylejsi povrch na pripravu jedal, znovu
objavit starodavne a autentické chute, [ahko sa na nom
pecie bez rizika, Zze vam jedlo zhori.

/
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o priprava Skvely na pre vietky
S jedal bez pecenie tepelné
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Kamen na pecenie vyrobeny z vyberovej ohriovzdornej hliny, vysusenej a vypélenej pri 1300°C, je mimoriadne odolny voci

zmenam teploty, poskriabaniu a rozbitiu.

» Vdaka osobitnému dizajnu s kandlikmi je lahky a rychlo sa zohrieva.

- Jeho schopnost rovhomerne zohrievat, absorbovat vihkost a piect bez tukov je zékladom na dosiahnutie dokonalého
vysledku pecenia.

- Kamen na pecenie mozete nechat v rure a tak usetrit cenny priestor v kuchyni.

Ohriovzdornd hlina je tiplne prirodny materidl. Preto mézu byt na nej rozdiely vo farbe alebo malé nedokonalosti. Tie vsak

nemaiju vplyv na jej pouZivanie.

» Polozte kamer na pecenie na poli¢ku v rire, zapnite rdru a pockajte, kym sa nedosiahne spravna teplota. (40 min.), potom
vlozte jedlo.

- V elektrickych rdrach zohriatie trva dlhsie a v niektorych pripadoch by bolo pocas pecenia lepsie vypnut vrchny odpor.

- Na kameni na pecenie nepouZzivajte olej ani iné tuky.

« V porovnani s kovovym povrchom moézu byt ¢as pecenia s kameriom na pecenie a teplota rézne. Ak prekrocite maximalny
Cas pecenia, pravdepodobne nebude citit spaleninu, jedlo bude iba chrumkavejsie.

- Kamen na pecenie moézete pouzivat aj na jedla, pri ktorych zvycajne pouzivate plech na pecenie, bez rizika spalenia, s
perfektnym vysledkom.

« Aby sa jedlo lahko vkladalo do rtry a vyberalo z nej, jedlo polozte na papier na pecenie, ktory ste polozili na lopatku na
pecenie. Vyhnete sa tak cisteniu.

+ Zvysky z pecenia mozno odstranit stierkou alebo nozom. Ak chcete kamen vycistit dokladnejsie, trochu ho nahrejte a
vycistite drsnou hubkou a potom dobre oplachnite teplou vodou.

« Pouzivanim kamen napokon stmavne, ale jeho vlastnosti zostani nezmenené.

- Neumyvajte ho v umyvacke a nepouzivajte mydlovu vodu.

Upecte si pIZZU akov SkutOCHEJ plzzeru
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pri priprave cesta pouzijete kvasok.

- Vkladanie do rdry pomocou lopaty si vyzaduje istd davku skusenosti, dodrzte pozorne vsetky instrukcie a zacnite
s mensimi pizzami.

1. Rdru zapnite dostatocne vcas, aby sa kamenna platia stihla rozohriat na potrebnt teplotu.

2. Pripravte si vietky potrebné ingrediencie na oblohu (paradajky, sol, pokrajand mozzarella, sardely, oregano, olej na
poliatie atd’)

3. Spracuvajte vykysnuté cesto pridavanim muky, az pokym sa neprestane lepit na dosku. Cesto musi byt elastické (tak ako
ho pripravuju profesionalni pekari pizze), aby sa pohodine zosmyklo z lopaty.

4. Rozvalkajte cesto na doske na potrebny rozmer s pomocou valceka a vyformujte okraje.

5. Posypte trochou muky lopatu aj spodnu stranu pizzového cesta, prelozte ho na lopatu a rychlo oblozte ingredienciami.

DOLEZITE: nenechavajte oblozenti pizzu na lopate, lebo cesto navihne a nebude sa méct zosmyknut.

6. VloZte pizzu do rury, lopatu oprite o kamenn platriu a kratkymi trhavymi pohybmi ju vytiahnite spét tak, aby sa pizza zosmykla.

- ak chcete vlozit pizzu do rary ¢o najjednoduchsie, odporic¢ame polozit na lopatu papier na pecenie, pizza sa zoSmykne
na platriu bez problémov.

- je mozné vyformovat aj velmi velku pizzu v rozmere kamennej platne v rure, a to nasledovnym spdsobom:

1. Nastavte raru na strednu teplotu, kamenna platna je umiestnena na mriezke na strednej polohe.

2. Pripravte cesto v pozadovanej velkosti a vyformujte okraje.

3. Vytiahnite mriezku s kamennou platfiou z riry a umiestnite ich na varny panel.

4. UloZte cesto na papier na pecenie a potom na kamennu platriu a obloZte pizzu ingredienciami.

5. Vlozte pizzu do rary a nechajte ju piect potrebny cas.

Cas pe¢enia moze byt velmi rozny a zavisi od hrdbky cesta aj teploty rdry. Skutoéna neapolské pizza musi spinit poziadavky: velmi
tenké cesto, velmi vysoka teplota rury a platne, ¢as pecenia 10 az 12 minut.

Pre hrubsie pizze: stredna teplota, doba pecenia od 15 do 25 minut.
S postupnym naberanim skisenosti najdete spravne kombinacie pre pripravu vasej pizze.




Potrebujete:

500 g muky
20 g kvasnic
1 vajce

20 g cukru
8 gsoli

20 g masla

10 ml pInotu¢ného
mlieka

10 ml extra
panenského olivového
oleja

Potrebujete:

500 g celozrnnej
pseni¢nej muky
200 g muky typu 0
60 g kvasnic

200 g lanovych,
tekvicovych,
slnec¢nicovych,

pohénkovych a
sezamovych semienok

10 g soli

20 g cukru
100 ml mlieka
350 ml vody

Potrebujete:

500 g preosiatej raznej
muky

100 g muky typu 0

25 g kvasnic

15 g krystalového cukru
20 g soli

50 ml vody

Chlieb na kazdy den

Do vlazného mlieka pridajte kvasnice a cukor a zamie3ajte, az sa vetky zlozky rozpustia.

Zmiesajte muku s mliekom a potom pridajte tepld vodu. Pridavajte sol, maslo, vajce a olej, az ziskate
makké a hladké cesto.

Nechajte chlieb vykysnut, a ked' zdvojnasobi objem, vyformujte cesto do podlhovastého tvaru.
Znova nechajte kysnut a potom rozdelte na jednotlivé pecne, kazdy asi 40 g.

Pecte pri 220 ° asi 10 minut a potom pri 180° dalSich 10 minut.

Chlieb so semienkami

Pripravte zmes 100 g muky typu 0, 100 g celozrnnej p3eni¢nej muky, 10 g kvasnic, 100 ml vody a
trosky cukru. Zabalte cesto do prilnavej félie, do ktorej ste predtym urobili malé dierky, a nechajte
kysnut pri izbovej teplote aspon 6 hodin.

Pripravte druht zmes zo zvy$ku muky, polovice rozdrvenych semienok, vlazného mlieka, kvasnic
a cukru. Obe zmesi spolu premieste, pricom pridate sol, a nechajte zmes kysnut vo velkej mise
prikrytej vlhkou utierkou. Ked sa objem zdvojnasobi, znova premieste a znova nechajte kysnut.
Vytvorte 300 gramové pecne, postriekajte troSkou vody a posypte zvySkom semienok a polozte
pecne na podnos. Nechajte pecne vykysnut a potom 15 minut pecte pri teplote 200°C a dalsich 40
minut pri teplote 180°C.

Razny chlieb

Zmiesajte 100 g raznej muky s vodou a 5 g kvasnic. Nechajte zmes nakysnut.

Zabalte cesto do prilnavej folie, do ktorej ste urobili dierky, a nechajte kysnut aspon 10 hodin pri
izbovej teplote.

Zmiesajte so zvyskom muky a kvasnic. Potom pridajte cukor a teplt vodu, v polovici miesania pridajte
sol. Nechajte zmes kysnut v miske prikrytej vihkou utierkou, a ked sa objem zmesi zdvojndasobi,
niekolkokrat cesto prelozte a nechajte znova kysnut.

Pecte pri 220 stuprioch 10 minut a potom pri 185 stuproch 35 — 40 minut.

Kniha receptov - pecenie pizze na kameni




Potrebujete:

450 g univerzalnej muky
28 g cerstvych kvasnic

1 polievkova lyzica
cukru

177 ml vlaznej vody

1 ¢ajova lyzicka soli

3 Cajové lyzicky oleja (5
na focacciu)

Prisady na klasické

bizze

Potrebujete:

Cesto podla receptu na pizzu
225 g mozzarelly

225 gricotty

110 g Sunky, 1 vajce
strdhany parmezén

sol

Cesto na pizzu (alebo na focacciu - talianska chlebovd placka)

Rozpustite kvasnice v ¢asti vody. Urobte v muke jamku a pridajte olej, sol, cukor a vodu a dobre rozmiesajte
konc¢ekmi prstov. Ked' muka absorbuje vodu, pridajte rozpustené kvasnice a dobre premieste. Pokracujte
v mieseni, az kym cesto nie je pruzné a nelepi sa na ruky. Vytvarujte do gule a vlozte do pomucenej misky.
Nechajte kysnut asi 2 hodiny alebo kym sa objem nezdvojnédsobi. Niekolko minut cesto mieste a znova
nechajte asi 15 minut kysnut. Pripravené pizzové cesto mozno Uspesne pouzit.

Neapolskad: olipané talianske mini paradajky, pldtky ancoviciek, olivovy olej, oregano, bazalka, sol.
Margherita: olipané talianske mini paradajky, syr mozzarella, bazalka, olivovy olej, sol.

Marinara: olipané talianske mini paradajky, bazalka, cesnak, oregano, olivovy olej, sol.

Biela pizza: syr mozzarella, striuhany syr pecorino, bazalka, olivovy olej, sol.

VARIACIE

Pokryte cesto platkami syra, pridajte krevety, cesnak, bazalku a pokvapkajte troskou olivového oleja.
Striedavo ukladajte platky syra a idenej slaniny, posypte nasekanym rozmarinom a pokvapkajte
troskou oleja. Cibulu nakrajajte na tenko a prudko ju oprazte s cesnakom, solou a ¢iernym korenim.
Na cesto naukladajte platky syra fontina a na ne pridajte cibulu a olej.

Calzone

Nechajte ricottu odkvapkat, pridajte vajce, stipku soli, mozarellu nakrdjantd na kocky, vydatné
mnozstvo parmezanu a nasekanej sunky. Vyvalkajte cesto na okruhlu placku a ulozte tuto zmes
na polovicu placky. Prelozte druht polovicu cesta cez zmes, ¢im vytvorite tasticku, a okraje dobre
spojte a uzavrite. Pouzite papier na pecenie a pecte priamo kameni na pecenie pri strednej teplote
25 -30 minut.

Syrova focaccia

Vyvalkajte pizzové cesto na obdlznik a pokryte platkami syrov fontina, gorgonzola, taleggio. Pridajte
trochu nasekaného rozmarinu, oregano a niekolko kvapiek olivového oleja, sol' a korenie. Pouzite
papier na pecenie, polozte na kamen na pecenie pomocou lopatky. Pecte 10 - 12 minut.

Mézete takto zuzitkovat zbytky syra.

Chlebova placka

Vyvalkajte cesto na okruhlu, ¢o najtensiu placku - nezalezi na tom, ak sa cesto na niektorych miestach
pretrhne. Poprepichujte cely povrch vidlickou. Pouzite papier na pecenie, poloZzte na kamen na
pecenie a pecte 5 minut z kazdej strany. Je vhodna k prosciutto.

Kniha receptov - pecenie pizze na kameni




Potrebujete:

jedno balenie
mrazeného listkového
cesta

jeden Zitok
olivy, kapary
koktajlové parky
ancovicky

Vyborné vysledky
dosiahnete, ak komercné
mrazené cesto nahradite

Cerstvym.

Potrebujete:

Cesto na kolac
2 jabl¢ka

1 Zitok

cukor

Predjedla

Cesto vyvalkajte a vykrajovackou vykrojte z neho kolieska. Na kazdé dajte olivu, ancovicku a pod. a
potrite zitkom.

PouZite papier na pecenie a pecte priamo kameni na pecenie.

Vlozte do rury so strednou teplotou na 15 minut.

Susienky

Pecte podla hociktorého svojho oblibeného receptu, pouzite papier na pecenie a pecte priamo
kameni na pecenie pri strednej teplote 20-25 minut.

Croissanty

Nastavte ruru na strednu teplotu, pouzite papier na pecenie a polozte croissanty na kamen na
pecenie. Pecte 20 minut alebo postupujte podla ndvodu vyrobcu.

Jablkova tasticka

Cesto vyvalkajte. Jablka olupte, nakrdjajte na tenké platky a posypte cukrom. Poukladajte jablka
na polovicu vyvalkaného cesta, druhu polovicu cez ne prelozte a okraje dobre uzavrite. Potrite
vyélahanym Zitkom, pouzite papier na pecenie a poloZte na kamer na pecenie. Pe¢te pri strednej
teplote 20 — 25 minut. Podla Zelania mozno plnit aj inym ovocim.

Kniha receptov - pecenie pizze na kameni




Potrebujete:

Cesto na kolac
1 pomaran¢
jahodovy dzem
cca 350 g jahod
cukor

Potrebujete:
700 g hovédzieho
masa

1 balicek mrazeného
listkového cesta

50 g prosciutto
1 vajce
sol, korenie

Jahodova torta

Cesto vyvalkajte na koleso a vyformujte zdvihnuté okraje. Pouzite papier na pecenie a pomocou
lopatky vloZte do rdry na kamer na pecenie. Pecte 20-25 minut.

Ked' je cesto takmer vychladnuté, potrite ho Stavou z pomaranca a dzemom. Na to poukladajte
jahody a vydatne posypte cukrom.

Hovadzie Wellington

Maso posolte a okorente, omotajte platkami prosciutta a obviazte kuchynskou nitou, aby si udrzalo
tvar. Vlozte do pekaca a pecte asi 15 minut pri 200°C, nechajte vychladnut. Medzitym vyvalkajte
listkové cesto, odstrante zmasa nit a zabalte ho do cesta. Cesto dobre uzavrite a prepichnite vidlickou,
aby pri peceni mohla unikat para.

Potrite vyslahanym vajickom, pouzite papier na pecenie a polozte na kamen na pecenie a pecte v
horucej rare, kym cesto neziska zlatistu farbu.

Kniha receptov - pecenie pizze na kameni




Charakterystyka

Instrukcja uzytkowania

(PLJ
Ksiazka kucharska -
potrawy pieczone na kamieniu do pizzy

Glina ogniotrwata, uzywana przez stulecia do pieczenia, pozostaje nadal niezbedna
do uzyskania réwnego wypieku, bez uzycia oleju lub innych ttuszczéw oraz do
uwydatnienia naturalnego smaku potraw. Sa to efekty niemozliwe do uzyskania przy
uzyciu mocno nagrzanych metalowych powierzchni. Uzywajac kamienia do pieczenia,
umieszczonego w domowym piekarniku, mozna korzystac z bardzo starej
powierzchni do pieczenia i odkry¢ ponownie starodawne,
autentyczne smaki potraw, ktore tatwo

J przygotowac w idealny sposob, bez
AI ryzyka przypalenia.
77
Nadaje
P Zdrowe i Doskonata sie do
S bezttuszczowe jakos¢ wszystkich
. gotowanie gotowania “ Wy zZrédet
1 ciepta

Kamien do pieczenia, wyprodukowany z wyselekcjonowanej gliny ogniotrwatej, suszony i podgrzewany w temperaturze

1300°C, jest wysoce odporny na zmiany temperatury, zarysowania i pekniecie.

» Specjalny projekt kamienia odpowiada za jego niska wage i szybkie nagrzewanie sie.

- Whasciwoscig kamienia jest rownomierne nagrzewanie sie jego powierzchni, wchtanianie wilgoci oraz mozliwos¢
pieczenia bez uzycia ttuszczéw, co jest niezbedne do uzyskania idealnego wypieku.

» Mozna pozostawi¢ kamien w piekarniku, oszczedzajac tym samym cenng przestrzen kuchenna.

Ognioodporna glina jest materiatem w pefni naturalnym. Dlatego mogq wystepowac réznice w kolorze lub drobne

niedoskonatosci. Nie ma to jednak wptywu na uzytkowanie produktu.

» Umiesci¢ kamien na pétce piekarnika, wtaczy¢ piekarnik i poczeka¢ na nagrzanie do odpowiedniej temperatury. (40 min.),
nastepnie umiescic jedzenie wewnatrz piekarnika.

« Elektryczne piekarniki dtuzej sie nagrzewaja i w niektérych przypadkach, podczas pieczenia, lepiej wytaczy¢ gérna grzatke.

» Nie nalezy uzywac olejéw lub innych ttuszczéw na powierzchni kamienia do pieczenia.

» Czas i temperatura pieczenia potraw na kamieniu moga by¢ inne niz na powierzchni metalowej. Jesli przekroczony zostanie
maksymalny czas pieczenia, prawdopodobnie nie pojawi sie zapach spalenizny, ale jedzenie bedzie po prostu bardziej chrupkie.

» Na kamieniu do pieczenia mozna réwniez przygotowywac¢ pokarmy, ktére zazwyczaj przygotowuje sie na blasze do
pieczenia, bez ryzyka przypalenia, uzyskujac idealny rezultat.

» Aby moc fatwo wktadac¢ i wyjmowac jedzenie z piekarnika, nalezy je umiesci¢ na papierze do pieczenia, a nastepnie na
topatce do pieczenia, unikajac w ten sposéb czyszczenia.

» Resztki jedzenia mozna usuna¢ za pomoca szpatutki lub noza. Aby wykonac¢ bardziej doktadne czyszczenie, delikatnie
podgrzac kamien w piekarniku i wyczysci¢ go przy pomocy gabki Sciernej, optukujac go potem doktadnie ciepta woda.

+ W procesie uzytkowania kamier do pieczenia z czasem pociemnieje, ale jego cechy charakterystyczne pozostana niezmienione.

» Nie my¢ w zmywarce i nie czysci¢ go woda z mydtem.

Aby upiec pizze taka, jak w pizzerii
Najlepszy rezultat zapewnia ciasto przygotowane z uzyciem naturalnego zakwasu.

- Postugiwanie sie topatka do pizzy wymaga minimalnego doswiadczenia. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami i na
poczatek przygotowac mniejsze pizze.

1. Wiacz wezesdniej piekarnik, aby powierzchnia kamienia miata czas na odpowiednie rozgrzanie sie.

2. Rozpocznij od przygotowania wszystkich dodatkéw, ktére beda utozone na pizzy (pomidory, sél, mozzarella w kawatkach,
anchois, oregano, oliwa do polania na wierzch itp.)

3. Wyrabiaj wyrosniete ciasto, dodajac make, az przestanie klei¢ sie do blatu. Ciasto musi by¢ bardzo elastyczne (takie, jak
przygotowane przez piekarza w pizzerii), aby fatwo zsuwato sie z topatki podczas wktadania do piekarnika.

4. Rozwatkuj watkiem ciasto na blacie do zadanej wielkosci i uformuj brzeg pizzy.

5. Posyp %opatke oraz okragty spdd ciasta odrobing mqkl wytéz ciasto na topatke i szybko utéz na nim dodatki.

WAZNE: nie nalezy pozostawia¢ przygotowanej pizzy na topatce; ciasto robi sie wilgotne i nie zsunie sie z fopatki.

6. WHdz topatke do piekarnika, opierajac ja na kamieniu i wycofaj ja, wykonujac krétkie i zdecydowane ruchy.

- Aby maksymalnie ufatwi¢ wktadanie pizzy do piekarnika, zaleca sie, aby na topatce roztozy¢ arkusz papieru do pieczenia

- pizza bez problemu zsunie sie na kamien.
Mozna réwniez uformowac bardzo duza pizze, wielkosci kamienia, postepujac w nastepujacy sposdb:

. Ustaw $rednia temperature piekarnika z kamieniem umieszczonym na kratce na srodkowym poziomie.

. Rozwatkuj ciasto do zagdanego wymiaru i uformuj brzeg.

. Wyjmij z piekarnika kratke z kamieniem i pot6z na ptycie kuchennej.

. Umies$¢ ciasto na papierze do pieczenia, nastepnie na kamieniu i na koniec utéz dodatki na pizzy.

. Wi6z do piekarnika i piecz przez odpowiedni czas.
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Czas pieczenia moze sie bardzo rézni¢ w zaleznosci od grubosci ciasta i temperatury piekarnika. Prawdziwa pizza neapolitanska
wymaga: bardzo cienkiego ciasta, bardzo wysokiej temperatury piekarnika i kamienia, czasu pieczenia od 10 do 12 minut.

W przypadku pizzy na grubym ciescie wymagana jest: srednia temperatura pieczenia, czas pieczenia od 15 do 25 minut.
Przy odrobinie doswiadczenia znajdziesz optymalne konfiguracje dla swojej pizzy.




Sktadniki:

500 g maki
20 g drozdzy
1 jajko

20 g cukru

8 gsoli

20 g masta

10 ml mleka
petnottustego

10 ml oliwy extra
virgin

Sktadniki:

500 g petnoziarnistej
maki pszennej

200 g maki Manitoba
60 g drozdzy

200 g siemienia
Inianego, ziaren dyni,
ziaren stonecznika,

ziaren gryki oraz
ziaren sezamu

10 g soli

20 g cukru
100 ml mleka
350 ml wody

Sktadniki:

500 g przesianej maki
zytniej

100 g maki Manitoba
25 g drozdzy

15 g cukru krysztat
20 g soli

50 ml wody

Chleb codzienny

Lekko podgrza¢ mleko, doda¢ drozdze i cukier, a nastepnie wymiesza¢ cato$¢ do pofaczenia
wszystkich sktadnikéw.

Potaczy¢ make z mieszanka mleka, drozdzy i cukru, a nastepnie dodac ciepta wode. Dodac¢ do tego
sOl, masto, jajko i oliwe i miesza¢ do uzyskania miekkiego i gtadkiego ciasta. Pozostawic¢ chleb do
wyros$niecia. Podwoi on swojg objetos¢. Nastepnie wyrobic ciasto do uzyskania podtuznego ksztattu.
Ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia, a nastepnie rozdzieli¢ na bochenki, kazdy o wadze ok. 40 g.
Piec w temp. 220 stopni przez okoto 10 minut, a nastepnie w temp. 180° przez kolejne 10 minut.

Chleb z ziarnami

Przygotowac mieszanke ze 100 g maki Manitoba, 100 g petnoziarnistej maki pszennej, 10 g drozdzy,
100 ml wody i szczypty cukru. Owina¢ ciasto w folie spozywcza, w ktérej wczesniej nalezy zrobi¢
kilka matych dziur i pozostawi¢ do wyrosniecia przynajmniej na 6 godzin w temperaturze pokojowej.
Przygotowac druga mieszanke z pozostatej ilosci maki, potowy pokruszonych nasion, letniego mleka, drozdzy
i cukru. Wyrobi¢ razem te dwie mieszanki, dodajac sél i pozostawi¢ powstata mieszanke do wyrosniecia w
duzej misce przykrytej wilgotna tkaning. Gdy ciasto podwoi swoja objetos¢, wyrobic je jeszcze razi ponownie
pozostawi¢ do wyrosniecia. Uformowac bochenki o wadze 300 g kazdy, skropic je lekko wodg i posypac
pozostatymi nasionami, a nastepnie utozy¢ bochenki na blasze. Pozostawi¢ bochenki do wyrosniecia, a
nastepnie piec w temp. 200 stopni przez 15 minut, a potem w temp.180 stopni przez kolejne 40 minut.

Chleb zytni

Wymieszac 100 g maki zytniejzwoda iz 5 g drozdzy. Pozostawi¢ powstatg mieszanke do wyrosniecia.
Owinac¢ ciasto w folie spozywczg (robigc w niej wczesniej kilka dziur) i pozostawi¢ do wyrosniecia na
przynajmniej 10 godzin w temperaturze pokojowej.

Wymieszac¢ pozostata czes¢ maki i drozdzy. Nastepnie doda¢ cukier i ciepta wode — w potowie
mieszania dodac sél. Pozostawi¢ mieszanke do wyrosniecia w misce przykrytej wilgotna tkanina,
a gdy objetos¢ ciasta sie podwoi, ugnies¢ ciasto kilka razy i jeszcze raz pozostawi¢ do wyrosniecia.
Piec w temp. 220 stopni przez 10 minut, a nastepnie w temp.185 stopni przez 35/40 minut.

Ksiazka kucharska - potrawy pieczone na kamieniu do pizzy




Sktadniki:

454 g maki
uniwersalnej

28 g swiezych drozdzy
1 tyzka cukru

280 ml wody o temp.
pokojowej

1 tyzeczka soli

3 tyzeczki oliwy (5 na
focaccia)

Sktadniki na
klasyczne pizze

Sktadniki:

Ciasto na pizze z jednego
przepisu

227 g sera mozzarella
227 g seraricotta

113 g szynki, 1 jajko
tartego parmezanu, sol

Ciasto na pizze (lub na focaccie - wloski cienki chlebek)

Rozpusci¢ drozdze w odrobinie wody. Uformowac z maki stozek, a w jego srodku zrobi¢ zagtebienie.
Wsypac sol, cukier, wla¢ oliwe i wode i wymiesza¢ wszystko palcami. Gdy maka wchtonie wode,
dodac rozpuszczone drozdze i ugnies¢ ciasto. Kontynuowac ugniatanie do momentu, az ciasto zrobi
sie elastyczne i nie bedzie przyklejac sie do ragk. Uformowac kule i umiesci¢ ja w posypanej maka
misce. Pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto dwie godziny lub do momentu podwojenia sie objetosci
ciasta. Ugniata¢ ciasto przez kilka minut i ponownie pozostawi¢ do wyroéniecia na okoto 15 min.
Mozna réwnie dobrze uzy¢ gotowego ciasta na pizze.

Neapolitariska: obrane wtoskie pomidory sliwkowe, filety anchois, oliwa z oliwek, oregano, bazylia, sél.
Margherita: obrane wtoskie pomidory sliwkowe, ser mozzarella, bazylia, oliwa z oliwek, sél.
Marinara: obrane wtoskie pomidory sliwkowe, bazylia, czosnek, oregano, oliwa z oliwek, s6l.

Biata pizza: ser mozzarella, tarty ser pecorino, bazylia, oliwa z oliwek, sél.

WARIACJE

Pokry¢ ciasto plastrami sera, dodac¢ krewetki, czosnek, bazylie i pokropi¢ odrobing oliwy z oliwek.
Ukfadac¢ mozzarelle na zmiane z plastrami wedzonego boczku, posypac posiekanym rozmarynem i
pokropi¢ niewielka iloscig oliwy. Pokroi¢ cebule w cienkie plasterki i krétko podsmazy¢ z dodatkiem
czosnku, soli i pieprzu. Pokry¢ ciasto plastrami sera fontina i roztozy¢ cebule oraz skropi¢ olejem.

Pizza Calzone

Przecedzic serricotta przez sito, dodac jajko, szczypte soli, mozzarelle pokrojong w kostke, sporg ilos¢
parmezanu oraz pokrojona szynke. Rozwatkowac ciasto na ksztatt kota i umiesci¢ przygotowana
mieszanke na jednej potowie kota. Ztozy¢ ciasto na pét i dobrze sklei¢ brzegi. Uzy¢ papieru do
pieczenia i piec pizze bezposrednio na kamieniu do pieczenia w sredniej temp. przez 25-30 min.

Serowa focaccia

Rozwatkowac ciasto na pizze i wycia¢ ksztatt prostokata a nastepnie pokry¢ ciasto cienkimi plastrami
serow: fontina, gorgonzola, taleggio. Dodac troche posiekanego rozmarynu, oregano, kilka kropli oliwy
z oliwek, sél i pieprz. Uzy¢ papieru do pieczenia, umiesci¢ pizze na kamieniu do pieczenia przy uzyciu
fopatki do pieczenia pizzy. Piec przez 10-12 min. Jest to dobry sposéb na wykorzystanie resztek sera.

Cienki chlebek

Rozwatkowac ciasto na ksztatt kota (tak cienkiego jak to tylko mozliwe) - nie wazne, jesli ciasto
peknie w kilku miejscach. Podziurawi¢ catg powierzchnie ciasta za pomoca widelca. Uzy¢ papieru
do pieczenia, umiescic¢ ciasto na kamieniu do pieczenia i piec przez 5 min. na kazdej stronie. Bardzo
dobrze smakuje serwowany z szynka prosciutto.

Ksiazka kucharska - potrawy pieczone na kamieniu do pizzy




Sktadniki:

jedno opakowanie
mrozonego ciasta
francuskiego

jedno zottko jajka
oliwki, kapary

koktajlowe
frankfurterki, anchois

Swietne rezultaty mozna
osiggnqc, zamieniajqc
komercyjne mrozone
ciasto na ciasto kupione w
sklepie

Sktadniki:

Ciasto z jednego
przepisu

2 jabtka

1 z6ttko jajka
cukier

Przystawki

Rozwatkowac ciasto i wycia¢ okregi przy pomocy foremki do ciastek. Na kazdym okregu umiesci¢
oliwke, anchois itp. i posmarowac je zéttkiem.

Uzy¢ papieru do pieczenia i piec pizze bezposrednio na kamieniu do pieczenia.

Wiozy¢ do piekarnika i piec w sredniej temperaturze przez 15 min.

Ciasteczka

Upiec ciasteczka wedtug swojego ulubionego przepisu. Uzy¢ papieru do pieczenia, utozy¢ ciasteczka
na kamieniu do pieczenia i piec w $redniej temp. przez 20-25 min.

Rogaliki

Ustawi¢ w piekarniku $rednig temperature grzania, uzy¢ papieru do pieczenia i umiesci¢ rogaliki
na kamieniu do pieczenia. Piec przez 20 minut i poza tym postepowac zgodnie ze wskazéwkami
producenta.

Ciastko z jabtkiem

Rozwatkowac ciasto. Obrac jabtka ze skorki i pokroi¢ w cienkie plasterki, posypa¢ cukrem. Utozy¢
jabtka na jednej potowie rozwatkowanego ciasta i ztozy¢ ciasto na pot, a nastepnie dobrze sklei¢ boki
ciasta. Posmarowac roztrzepanym zéttkiem, uzy¢ papieru do pieczenia i potozy¢ ciasto na kamieniu
do pieczenia. Piec przez 20-25 min. w $redniej temperaturze. Mozna uzy¢ dowolnego owocowego
wypetnienia.

Ksiazka kucharska - potrawy pieczone na kamieniu do pizzy




Sktadniki:

Ciasto na tarte z
jednego przepisu

1 pomarancza
dzem truskawkowy
0,5 | truskawek
cukier

Sktadniki:

700 g wotowiny

1 opakowanie
mrozonego ciasta
francuskiego. 50 g

szynki prosciutto
1 jajko
sél, pieprz

Tarta truskawkowa

Rozwatkowac ciasto, nada¢ mu ksztatt kota i uformowac grubsze brzegi. Uzy¢ papieru do pieczenia
i potozy¢ ciasto na kamieniu do pieczenia prosto z topatki do pieczenia. Piec przez 20-25 min. Gdy
ciasto prawie ostygnie posmarowac je sokiem z pomarariczy i rozsmarowac na nim dzem. Na gérze
utozy¢ truskawki i posypac obficie cukrem.

o

Beef Wellington

Posypa¢ mieso solg i pieprzem, owing¢ plasterkami szynki prosciutto i przewigza¢ sznurkiem
kuchennym aby nie utracito ksztattu. Wtozy¢ na blache do pieczenia i piec w temperaturze 200°C
przez okoto 15 min, pozostawi¢ do wystygniecia. W miedzyczasie rozwatkowac ciasto francuskie i
owina¢ w nie mieso usuwajac wczesniej sznurek. Dobrze zaklei¢ ciasto wokodt miesa i poprzebijac
ciasto widelcem aby umozliwic ujscie pary podczas pieczenia.

Posmarowac roztrzepanym jajkiem, uzy¢ papieru do pieczenia i potozy¢ potrawe na kamieniu do
pieczenia umieszczonym w gorgcym piekarniku i piec do zrumienienia ciasta.

Ksiazka kucharska - potrawy pieczone na kamieniu do pizzy
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Receptkonyv a pizzak6hoz

A tlzall6 agyag, amit évszazadok 6ta hasznalnak a stitéshez, még mais
elengedhetetlen az egyenletes siitéshez olaj vagy zsiradék nélkdil, a természetes
izek kihangsulyozasara. llyen eredményeket a fémfeliiletekbdl sugarzé erds
héhatéssal nem lehet elérni. Az otthoni stitébe helyezett stitékével a legbsibb
sttési felulet all rendelkezésére, hogy segitségével felfedezhesse
az 6si és eredeti izeket, kdnnyedén elérve a tokéletes
sttési eredményt, a leégés kockazata nélkiil.
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A pizzaké valogatott tlizallé agyagbdl késziilt, 1300°C-on széritva és kiégetve, igy rendkiviili mértékben ellendll a hdmérséklet-
véltozésoknak, a torésnek és karcolédasnak.

- Az egyedi véjatokkal ellatott dizajn gondoskodik a k& csekély sulyarol és gyors felmelegedésérél.

- Egyenletes héelosztasa, nedvszivoképessége és a zsiradék nélkili siités lehetésége elengedhetetlenné teszi a tokéletes siitéshez.
« A sutékovet a siitében is tarolhatja, igy helyet takarit meg a konyhéaban.

A tlizdllé agyag teljes mértékben természetes anyag. Ezért el6fordulhatnak szinbeli eltérések vagy kis egyenetlenségek.
Ezek azonban semmilyen hatdssal nincsenek a haszndlatdra.

» Helyezze a stitékovet a stitéracsra, és varjon, amig el nem éri a megfelelé hémérsékletet. (40 perc), ezutdn helyezze be az ételt.

« Avillanysiit6k lassabban melegszenek fel, és esetenként siités kozben célszer(ibb kikapcsolni a felsé légkeverést.

- Ne hasznaljon olajat vagy mas zsiradékot a stitékovon.

- Egy fémfelllethez viszonyitva a stitési id6 és hdmérséklet eltérhet stitékd hasznalata esetén. Ha tullépi a maximalis suitési
idot, lehetséges, hogy nem érez égett szagot, de az étel ropogdsabb lesz.

« Asutékovet hasznalhatja altalaban tepsiben siilt ételekhezis, kizérva az odaégés veszélyét a tokéletes siitési eredmény érdekében.

- Az ételt egy darab sitépapiron helyezze a siitélapatra, hogy kdnnyebben behelyezhesse a stit6be, illetve kivehesse onnan.

- Minden suitési maradvény eltavolithat6 egy spatula vagy kés segitségével. Intenzivebb tisztitdshoz melegitse fel kissé a
kovet a stitében és tisztitsa le egy csiszoléparnaval, majd 6blitse le alaposan meleg vizzel.

+ A siitéké a haszndlat sordn idével megsotétedhet, de a tulajdonsdgai véltozatlanok maradnak.

» Ne tisztitsa mosogatdégépben és ne hasznaljon a tisztitdsahoz szappanos vizet.

Pizza, ahogyan a pizzéridkban készitik
- Alegjobb eredmény érdekében a tésztat kovasszal készitse.
- A pizzalapattal torténd siités némi tapasztalatot igényel, ezért mindenképpen kdvesse az utasitdsokat, és kisebb méretd
pizzakkal kezdjen.
A sutét jo el6re kapcsolja be, hogy a kdnek legyen ideje felmelegedni.
. El6sz0r készitse el6 a feltéthez szlikséges 6sszes 0sszetevot (paradicsom, so, reszelt mozzarella, szardella, oregand, olaj az
izesitéshez stb.)
3. Gyurja a kelt tésztat liszt hozzaadasaval addig, amig az méar nem ragad a feliletre. A tésztanak nagyon rugalmasnak kell
lennie (a pizzasiitében készild tésztdhoz hasonldéan), mivel csak igy csusztathaté le kdnnyedén a lapatrdl a siitéshez.
4. Nyujtsa a tésztat sodrofa segitségével a kivant méretre és formazza meg a szélét.
5. Enyhén lisztezze meg a lapatot és a tészta aljat, majd helyezze a lapatra, és gyorsan tegye ra a feltétet.
FONTOS: A feltét felhelyezése utan ne hagyja allni a pizzat a lapaton, mivel a tészta atnedvesedik, és igy nem
csusztathato le a lapatrol.
6. A stitéshez tegye a lapatot a stit6é kovére, majd huzza ki rovid, de hatarozott mozdulatokkal.
- A legegyszertibben gy helyezhet6 a siitébe, ha siitépapirt tesz a lapatra - igy a pizza biztosan atcsusztathaté a masik
fellletre.
Nagy, a stit6k6é méretével megegyezd pizza siitéséhez a kovetkezéképpen jarjon el:
. Allitsa a stitét kdzepes fokozatra, a siitéké legyen a kdzépsé szintre helyezett racson.
. Készitse el a kivant méret tésztat, és formazza meg a szélét.
. Vegye ki a stitébdl a racsot a rajta I1évé kdvel egyiitt és helyezze a fé6z6lapra.
. Tegye a tésztat siitépapirra, majd a sutékdre, és tegye ra a feltétet.
. Helyezze a stit6be és siisse a szlikséges ideig.
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A sutési id6 a tészta vastagsagatol és a sité hémérsékletétd| fliggben valtozé. lgazi népolyi pizza készitéséhez a kdvetkezék
sziikségesek: nagyon vékony tészta, nagyon forrd siit6 és sitélap, 10-12 perc siitési ido.

Vastag pizza készitéséhez a kdvetkezok sziikségesek: kézepes hémérséklet, 15-25 perc siitési id6. Az On szamara tokéletes pizza
elkészitéséhez csak némi tapasztalatszerzés szlikséges.




Hozzdvaldk:

500 g finomliszt
20 g éleszté

1 tojas

20 g cukor
8gsob

20 g vaj

10 ml zsiros tej

10 ml extra sziiz
olivaolaj

Hozzdvaldk:

500 g teljes ki6rlésu
buzaliszt

200 g manitoba liszt
60 g éleszt6

200 g lenmag, tékmag,
napraforgémag,
hajdina és szezdmmag
10gso6

20 g cukor

100 ml tej

350 ml viz

Hozzdvaldk:

500 g rozsliszt, atszitélva
100 g manitoba liszt

25 g éleszté

15 g kristalycukor
20gso6

50 ml viz

Hazi kenyér

Melegitse fel kissé a tejet, adja hozza az élesztét és a cukrot, majd keverje addig, amig a hozzavaldk
fel nem olvadtak.

Keverje a tejes keveréket a liszthez, majd adjon hozza meleg vizet. Keverje hozzé a vajat, a tojast és
az olajat, amig puha és sima tésztat nem kap.

Hagyja kétszeresére kelni a kenyeret, majd formazza hosszikasra a tésztat. Hagyja tovabb kelni,
majd valassza szét két, egyenként 40 g sulyu darabra.

Stisse 220 °C-on korilbeldl 10 percig, majd 180 °C-on tovabbi 10 percig.

Magvas kenyér

Keverjen 6ssze 100 g manitoba lisztet, 100 g teljes kiérlést buzalisztet, 10 g éleszt6t, 100 ml vizet
és egy csipet cukrot. Csavarja el6zdleg kilyuggatott aluféliaba a tésztat, majd legaldbb 6 éran at
kelessze szobahémérsékleten.

Készitsen egy masodik keveréket a liszt maradékabdl, az 6sszetdrt magvakbdl, langyos tejbdl,
éleszt6bdl és cukorbdl. Dolgozza Gssze a két keveréket a sé hozzdadasaval, és hagyja kelni egy
nedves ruhdval letakart nagy talban. Ha a kétszeresére kelt, még egyszer gyurja at és kelessze még
tovabb. Szaggasson beldle egyenként 300 g-os vekniket, permetezzen rajuk egy kevés vizet, szérja
meg 6ket a maradék magvakkal, és helyezze a vekniket egy tepsire. Hagyja kelni a vekniket, majd
stisse 200 °C-on 15 percig, ezutan pedig 180 °C-on 40 percig.

Rozskenyér

Keverjen el 100 g rozslisztet vizzel és 5 g élesztével. Hagyja kelni a keveréket.

Csavarja el6z6leg kilyuggatott alufélidba a tésztdt, majd legaldbb 10 6rdn &t kelessze
szobahémérsékleten.

Keverje 0ssze a maradék lisztet és éleszt6t. Ezutdn adjon hozzéd cukrot és meleg vizet — a keverés
félidejénél adja hozza a sot is. Nedves ruhdval letakart talban hagyja duplajara kelni a tésztat,
hajtogassa meg néhanyszor, majd hagyja tovabb kelni.

Stisse 220 °C-on 10 percig, majd 185 °C-on 35-40 percig.

Receptkonyv a pizzak6hoz




Hozzdvaldk:

450 g finomliszt

30 g friss élesztd

1 ek cukor

3/4 csésze
szobahdmérsékletd
viz

1tk so

3tk olaj

(5 focacciahoz)

Hozzdvaldk klasszikus
pizzdkhoz

Hozzdvaldk:

egy adag pizzatészta
200 g mozzarella
200 g ricotta

100 g sonka

1 tojas

reszelt parmezan, s6

Pizzatészta (vagy focaccia - olasz lepénykenyér)

Oldja fel az éleszt6t egy kevés vizben. Készitsen mélyedést a lisztben, majd dntse bele az olajat, sot,
cukrot és vizet, ezutdn kézzel alaposan dolgozza 6ssze. Amikor a liszt felvette a vizet, adja hozza a
feloldott éleszt6t, és gyurja 0ssze alaposan. Addig gyurja, amig a tészta rugalmas nem lesz, illetve
mar nem tapad hozz4 a kezéhez. Forméljon beléle cipoét és helyezze egy kilisztezett talba. Hagyja
a kétszeresére kelni kb. 2 6rén keresztil. Gyurja at a tésztat néhdny percig, majd hagyja tovabbi 15
percig kelni. A pizzatészta fagyasztas utan is kivaléan hasznélhatd.

Ndpolyi: hdmozott olasz paradicsom, szardellafilé, olivaolaj, oregano, bazsalikom, sé.
Margherita: hdmozott olasz paradicsom, mozzarella, bazsalikom, olivaolaj, s6.
Marinara: hdmozott olasz paradicsom, bazsalikom, fokhagyma, oregano, olivaolaj, sé.
Fehér pizza: mozzarella, reszelt pecorino sajt, bazsalikom, olivaolaj, s6.

VARIACIOK

Fedje le a tésztat sajtszeletekkel, tegyen ra garnélat, fokhagymat, bazsalikomot, és permetezzen ra
egy kevés olivaolajat. Helyezzen ra felvaltva mozzarella- és baconszeleteket, szérja meg apréra végott
rozmaringgal, és permetezzen ra egy kevés olajat. Vagjon vékony karikdkra egy hagymat, izesitse
fokhagymaval, séval és borssal. Fedje le a tésztat fontina sajtszeletekkel, szérja rd a hagymat és étolajat.

Calzone

Szlrje le a ricottdt, adja hozza a tojast, egy csipet sot, a felkockazott mozzarellat, egy jokora adag
parmezant és a felszeletelt sonkat. Nyujtsa ki a tésztat egy kerek sutétalban, és a fenti keveréket
helyezze a tészta egyik felére. Hajtsa ra a tészta masik felét, és alaposan nyomkodja 6ssze a széleket.
Hasznaljon slitépapirt, és siisse kozvetleniil a stitékovon kézepes héfokon 25-30 percig.

Sajtos focaccia

A kinyujtott pizzatésztat vagja négyzet alakura, és fedje fontina, gorgonzola és taleggio sajtokbdl
vagott vékony szeletekkel. Szérja meg egy kevés felapritott rozmaringgal, oregandval, néhdny csepp
olivaolajjal, séval és borssal. Hasznaljon siitépapirt, a sitélapattal helyezze a siitékdre. Stisse 10-12
percig. Ez j6 médszer a megmaradt kis darabka sajtok felhasznélaséra.

Lepénykenyér
Nyujtsa ki a tésztat a lehetd legvékonyabbra — nem probléma, ha a tészta néhény helyen megtorik.

Lyuggassa ki az egész feliletet egy villaval. Hasznaljon sttépapirt, helyezze a stitékére, és mindkét
oldalat suisse 5 percen keresztil. Nagyon jol illik hozza a prosciutto.

Receptkonyv a pizzak6hoz




Hozzdvaldk:

egy csg fagyasztott
leveles tészta

egy tojassargaja
olivabogyé
kapribogyo
koktélvirsli
szardella

Kivdlé eredmény érheté
el készen kaphato
fagyasztott tésztdval is

Hozzdvaldk:

egy adag pitetészta
2 alma

1 tojassargdja
cukor

Falatkak

Nyujtsa ki a tésztat, és sliteményszaggatdéval vagjon beldle koroket. Mindegyikre helyezzen egy
olajbogyét, szardellat stb., majd kenje le a tojassargajaval.

Hasznaljon slitépapirt, és stisse kdzvetlendl a stitékovon.

Kozepes héfokon helyezze a siitébe 15 percre.

Slitemények

Siisse meg kedvenc stiteményreceptjét, hasznaljon siitépapirt, és siisse kdzvetlenil a stitékdvon
kdzepes héfokon 20-25 percig.

Croissant-ok

Allitson be kdzepes hémérsékletet a siitén, hasznéljon siitépapirt, és helyezze a croissant-okat a
sutékore. Suisse 20 percen keresztiil, vagy kdvesse a gydrté utmutatdsait.

Almas pite

Nyujtsa ki a tésztat. Hdmozza meg és vagja vékony szeletekre az almakat, majd szérja meg cukorral.
Helyezze az almékat a kinyujtott tészta egyik felére, majd hajtsa rd a masik felét, és nyomkodja 6ssze
alaposan a széleket. Kenje meg a felvert tojassargajaval, hasznaljon siitépapirt és helyezze a stitékore.
Sisse kozepes héfokon 20-25 percig. Tetszés szerint mas gyiimolcsot is hasznalhat a toltelékhez.

Receptkonyv a pizzak6hoz




Hozzdvaldk:

egy adag pitetészta
1 narancs
eperlekvar

250 g eper

cukor

Hozzdvaldk:

700 g marhabélszin

1 ¢sg fagyasztott
leveles tészta 50 g
prosciutto

1 tojas
s6, bors

Epertorta

Nyujtsa ki kerekre a tésztat, a széleken formaljon magasabb peremet. Hasznaljon sttépapirt,
helyezze a sitélapéttal a stit6kdre, és tegye kozvetlendl a siitébe. Stisse 20-25 percig. Ha a tészta mar
majdnem lehdilt, kenje meg a narancs levével, és boritsa lekvarral. Helyezze a tetejére az epreket, és
szérja meg béségesen cukorral.

Wellington bélszin

Szdrjameg a hust séval és borssal, boritsa prosciuttoszeletekkel, és kotozze kdrbe sttézsindrral, hogy
az alakja megmaradjon. Tepsiben stisse 200°C-on kortilbell 15 percig, majd hagyja kihdlni. Ezalatt
nyujtsa ki a leveles tésztat, majd a slitdzsindr eltavolitadsa utan tekerje a hust a leveles tésztaba.
Alaposan nyomkodja 0ssze a tésztat, és egy helyen lyukassza ki villdval, hogy a g6z tavozhasson
beldle. Kenje meg a felvert tojassal, hasznaljon stitépapirt, helyezze a siitékére, és forrd siitében
addig suisse, amig a tészta aranyszin(i nem lesz.

Receptkonyv a pizzak6hoz




Caracteristici

n

Instructiuni de utilizare

(RO
Carte de retete pentru piatra de copt pizza

Argila refractara, utilizata de secole pentru gatit, este inca esentiala pentru
prepararea uniforma fara ulei sau grasime si sporeste aromele naturale.
Aceste rezultate sunt imposibil de obtinut cu caldura puternica a suprafetelor
din metal.Datorita pietrei pentru cuptor, asezate in cuptorul de acasa, te poti
bucura de cea mai veche suprafata de gatit, pentru a redescoperi
aromele vechi si autentice si a gati usor, la perfectie,
fara riscul de a arde preparatele.

”
f#f
I
‘ « Adecvata
— PureQararev ) Performanta pentru toate
S sanatoasa si de preparare
" fara grasimi excelenta Il Sgrselefje
.f..f, “ caldura

Piatra de copt, fabricatd din argila refractara selectionata, uscata si incalzitd la 1300°C, este extrem de rezistenta la schimbarile

de temperatura, zgariere si spargere.

« Designul special, cu canale, garanteaza o greutate redusa si rapiditatea incalzirii.

» Proprietatile sale de a incdlzi uniform, de a absorbi umezeala, de a gati fara a utiliza grasimi sunt esentiale pentru a obtine
o0 coacere perfecta.

- Poti lasa piatra de copt in cuptor, economisind astfel spatiu pretios in bucdtarie.

Argila refractard este un material complet natural. Prin urmare, pot exista diferente de culoare sau mici imperfectiuni.

Acestea nu au insd niciun efect asupra utilizérii produsului.

» Asaza piatra de copt pe gratarul cuptorului, porneste cuptorul si asteapta pana cand este atinsa temperatura corecta (40
de minute), apoi introdu alimentele induntru.

« In cazul cuptoarelor electrice, procesul de incélzire dureaza mai mult timp, iar in anumite cazuri, in timpul coacerii, este
mai bine sa opresti rezistenta superioara.

« Nu utiliza uleiuri sau alte grasimi pe piatra de copt.

- In cazul pietrei pentru cuptor, timpii de coacere si temperatura pot varia in comparatie cu o suprafaté din metal. Daci se
depasesc timpii de coacere maximi, probabil nu va aparea miros de ars, dar alimentele vor fi mai crocante.

- De asemenea, poti sa folosesti piatra de copt pentru alimente pe care de obicei le utilizezi cu o tava de copt fara riscul de
a le arde, pentru un rezultat perfect.

- Pentru a le introduce si scoate cu usurinta din cuptor, asaza alimentele pe o hartie de copt deasupra unei palete pentru
cuptor, evitand astfel necesitatea de a curdta piatra.

- Eventualele reziduuri ramase dupa preparare pot fi indepartate cu o spatula sau un cutit. Pentru o curatare mai temeinicad,
incalzeste usor piatra de copt si curat-o cu o laveta abraziva, clatind bine dupa aceea cu apa calda.

- In timp, datorit4 utilizarii, piatra de copt va cipata o culoare mai inchisa, insa caracteristicile sale vor ramane neschimbate.

« Nu curata in masina de spalat vase si nu utiliza apa cu detergent.

Pentru a coace plzza cala plzzerle
Cele mai bune rezultate se obtin preparand aluatul cu drojdie naturala.

- Coacerea la cuptor folosind lopata necesita un minimum de experientd; urmeaza cu atentie instructiunile si incepe cu
pizza de dimensiuni reduse.

1. Porneste cuptorul din timp astfel incat suprafata pietrei cuptorului sa aiba suficient timp pentru a se incdlzi asa cum trebuie.

2. Incepe cu pregatirea tuturor ingredientelor de care vei avea nevoie pentru preparare (rosii, sare, mozzarella rizuita,
ansoa, oregano, ulei pentru asezonarea la suprafata etc.)

3. Prepara aluatul cu drojdie adaugand faind pana cand acesta nu se mai lipeste de masa. Aluatul trebuie sa fie foarte elastic
(ca cel al pizzarului) pentru a putea aluneca cu usurinta de pe lopata atunci cand il coci la cuptor.

4. Intinde aluatul pe masa cu un sucitor la dimensiunea dorita si formeaza-i marginea.

5. Presara putina fdina pe lopata si pe partea de dedesubt a foii de aluat, pune aluatul pe lopata si asezoneaza-I repede.
IMPORTANT: nu lasa pizza deja asezonata pe paletad, aluatul se umezeste si nu mai poate aluneca de pe aceasta.

6. Coace-o la cuptor, punand lopata pe piatra cuptorului si retrdgand-o cu miscari scurte si ferme.

- Pentru a o introduce la cuptor cat mai usor, te sfatuim sa pui o foaie de hartie de copt pe lopatd; pizza va aluneca pe

farfurie fara probleme.

De asemenea, poti obtine o pizza mare, de dimensiunea pietrei cuptorului, procedand dupa cum urmeaza:

. Seteazd temperatura cuptorului la o treapta medie, asezand piatra cuptorului pe gratar la jumatatea inaltimii cuptorului.

. Pregateste aluatul la dimensiunile dorite si formeaza-i marginea.

. Scoate din cuptor gratarul impreuna cu piatra si pune-le pe plita din bucatarie.

. Pune aluatul pe hartie de copt si apoi pe piatra de copt iar la final asezoneaza-I.

. Pune-linapoi in cuptor si coace-l dupa cum consideri necesar.

Timpii de preparare pot varia foarte mult in raport cu grosimea aluatului si temperatura cuptorului. Pentru adevarata pizza

napolitand, sunt necesare urmatoarele: aluat foarte subtire, temperatura cuptorului si a pietrei foarte ridicatd, timpi de

coacere de la 10 la 12 minute. Pentru o pizza groasa: temperatura medie, timpi de coacere de la 15 la 25 minute. Cu putina

experientd, vei gdsi combinatiile potrivite pentru pizza ta.
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Ingrediente:

500 g fdina

20 g drojdie

1ou

20 g zahar

8 gsare

20 gunt

10 ml lapte integral

10 ml ulei de masline
extra virgin

Ingrediente:

500 g fdina de grau
integrala

200 g faina Manitoba
60 g drojdie

200 g seminte de in,
dovleac,

floarea-soarelui, hrisca
si susan

10 g sare

20 g zahar
100 ml lapte
350 ml apa

Ingrediente:

500 g faina de secara,
cernuta

100 g faina Manitoba
25 g drojdie

15 g zahar granulat
20 g sare

50 ml apa

Paine obisnuita

Incalzeste putin laptele, adauga drojdia si zaharul, apoi amesteca ingredientele pana cand toate
s-au topit.

Combina fdina si amestecul de lapte si apoi adauga apa calda. Adauga sare, unt, ou si ulei pentru a
obtine un aluat moale si neted.

Lasa aluatul la crescut pana isi dubleaza volumul, apoi da-i o forma alungita. Lasa din nou la crescut
si apoi separa aluatul in cateva franzele, fiecare de cate aproximativ 40 g.

Da la copt la 220 de grade timp de aproximativ 10 minute si apoi la 180° timp de incd 10 minute.

Paine cu seminte

Prepara un amestec din 100 g de fainad Manitoba, 100 g de fdina de grau integrald, 10 g de drojdie,
100 ml de apa si un varf de cutit de zahar. Inveleste aluatul in folie transparenta dupé ce in prealabil
ai facut cateva mici orificii in folie si lasa la crescut cel putin 6 ore la temperatura camerei.

Prepara un al doilea amestec din restul de faina, jumatate din semintele zdrobite, lapte cdlduf,
drojdie si zahar. Framanta cele doud amestecuri, adaugand sarea si lasa amestecul la crescut intr-un
vas mare acoperit cu un prosop umed. Cand volumul s-a dublat, framanta din nou aluatul si lasa-l iar
la crescut. Formeaza franzele de 300 g fiecare, pulverizeazé-le cu putina apa si presara-le cu restul
de seminte, apoi pune franzelele pe o tava. Lasa franzelele la crescut si apoi coace-le la copt la 200
de grade timp de 15 minute, urmate de inca 40 de minute la 180 de grade.

Paine de secara

Amesteca 100 g de fdina de secara cu apa si 5 g de drojdie. Lasa amestecul la crescut.

Tnveleste aluatul in folie transparents, facand cateva orificii in folie si lasa la crescut cel putin 10 ore
la temperatura camerei.

Amesteca cu restul de faina si drojdie. Apoi adauga zahar si apa calda — dupa ce ai amestecat pe
jumatate adauga sarea. Lasa amestecul la crescut intr-un vas acoperit cu un prosop umed, iar cand
volumul s-a dublat, frimanta de cateva ori aluatul si lasa-l din nou la crescut.

Coace-l la 220 de grade timp de 10 minute, iar apoi la 185 de grade timp de 35-40 de minute.

Carte de retete pentru piatra de copt pizza




Ingrediente:

450 g faina alba
30 g drojdie proaspata
1 lingura zahar

3/4 cand apa la
temperatura camerei

1 lingurita sare
3 lingurite ulei
(5 pentru focaccia)

Ingrediente pentru
pizza clasica

Ingrediente:

O retetd de aluat pentru
pizza

230 g mozzarella

230 g ricotta

115 g sunca

1 ou, parmezan ras, sare

Aluat pentru pizza (sau pentru focaccia - o lipie italiand)

Dizolva drojdia intr-o cantitate mica de apa. Fa o gaurd in faina si adauga uleiul, sarea, zaharul si apa,
amestecad bine cu varfurile degetelor. Cand faina a absorbit apa, adauga drojdia dizolvata si framanta
bine. Continua sa frdmanti pand cand aluatul devine elastic si nu se mai lipeste de maini. Formeaza o
bila si pune intr-un vas presarat cu faina. Lasa la crescut aproximativ 2 ore sau pana cand volumul s-a
dublat. Framanta aluatul timp de cateva minute si lasa din nou la crescut aproximativ 15 minute. Se
poate utiliza cu succes si aluat pentru pizza gata preparat.

Napolitanad: rosii Roma italiene decojite, fileuri de ansoa, ulei de mdsline, oregano, busuioc, sare.
Margherita: rosii Roma italiene decojite, branzd mozzarella, busuioc, ulei de mdsline, sare.
Marinara: rosii Roma italiene decojite, busuioc, usturoi, oregano, ulei de mdsline, sare.

Pizza alba: branza mozzarella, branzd pecorino rasd, busuioc, ulei de mdsline, sare.

VARIATII

Acopera aluatul cu felii de branzeturi, addugand creveti, usturoi, busuioc si stropeste cu putin ulei
de masline. Asaza branza mozzarella alternand cu felii de sunca afumata, presard rozmarin maruntit
si stropeste cu foarte putin ulei. Taie felii subtiri dintr-o ceapa si soteaza-le cu usturoi, sare si piper.
Acopera aluatul cu felii de branza fontina si pune pe deasupra ceapa si uleiul de gatit.

Calzone

Trece prin sita ricotta, adauga ou, un praf de sare, mozzarella tdiatd in cubulete, o portie generoasa
de parmezan si sunca taiata bucitele. intinde aluatul in forma de disc si pune acest amestec pe
jumatate din disc. Impéatureste aluatul ca pe un trigon mare si lipeste bine marginile. Foloseste
hartie de copt si coace direct pe piatra de copt la temperaturd medie timp de 25-30 de minute.

Focaccia cu branza

Intinde aluatul de pizza intr-un dreptunghi si acopera-| cu felii subtiri de branzeturi fontina, gorgonzola,
taleggio. Adauga rozmarin maruntit, oregano, cateva picaturi de ulei de masline, sare si piper. Foloseste
hartie de copt, asaza pe piatra de copt cu paleta pentru cuptor. Coace timp de 10-12 minute.

Aceasta este o metoda buna de a utiliza bucatile rdmase de branzeturi.

Lipie
Intinde aluatul in forma de disc cat mai subtire posibil - nu are importanta daca aluatul se mai rupe pe

alocuri. Perforeaza intreaga suprafata cu o furculita. Foloseste hartie de copt, asaza pe piatra de copt
si coace timp de 5 minute pe fiecare parte. Merge foarte bine servit cu prosciutto.

Carte de retete pentru piatra de copt pizza




Ingrediente:

un pachet de aluat de
foietaj congelat

un galbenus de ou
masline

capere

carnaciori de bere
ansoa

Se pot obtine rezultate
excelente cu aluat
congelat din comert

Ingrediente:

O retetd de aluat de
placinta

2 mere

1 galbenus de ou
zahar

Aperitive

Intinde aluatul si taie-l in cercuri cu ajutorul unei forme de taiat fursecuri. Pe fiecare asazd o masling,
ansoa etc. si unge cu gdlbenus.

Foloseste hartie de copt si coace direct pe piatra de copt.

Da la cuptor la temperatura medie timp de 15 minute.

Fursecuri

Prepara oricare dintre retetele tale preferate de fursecuri, foloseste hartie de copt, asaza pe piatra de
copt si coace timp de 20-25 de minute la temperatura medie.

Croasanti

Regleaza cuptorul la temperatura medie, foloseste hartie de copt si asaza croasantii pe piatra de copt.
Coace-i timp de 20 de minute sau urmeaza instructiunile producatorului.

Trigon cu mar

Intinde aluatul. Decojeste merele si taie-le in felii subtiri, presard zahar pe deasupra. Asaza merele pe
jumatate din aluatul intins si impdtureste, lipind bine marginile. Unge cu galbenusul batut, foloseste
hartie de copt si asaza pe piatra de copt. Coace timp de 20-25 de minute la temperatura medie. Se
pot utiliza alte umpluturi de fructe, dupa preferinta.

Carte de retete pentru piatra de copt pizza




Ingrediente:

O retetd de aluat de
tarta

1 portocala

gem de cdpsuni
500 g capsuni
zahar

Ingrediente:

700 g carne de vita

1 pachet de aluat de
foietaj congelat

50 g prosciutto 1 ou
sare, piper

Tarta cu capsuni

Intinde aluatul in forma de cerc si formeaza margini. Foloseste hartie de copt si introdu in cuptor
cu paleta direct pe piatra de copt. Coace timp de 20-25 de minute. Cand aluatul este aproape rdcit,

unge-l cu sucul de la portocala si pune pe deasupra gem. Pe deasupra pune capsuni si presard zahar
din belsug.

Vita Wellington

Presara carnea cu sare si piper, inveleste cu fasii de prosciutto si leaga cu sfoara alimentara pentru a-si
mentine forma. Asaza intr-o tavd de copt si da la copt la 200° timp de aproximativ 15 minute, lasa la
racit. Intre timp intinde aluatul de foietaj si inveleste carnea dupa ce in prealabil ai scos sfoara. Lipeste
bine aluatul de foietaj si perforeaza o data cu furculita pentru a lasa sa iasa aburii in timpul coacerii.

Unge cu oul batut, foloseste hartie de copt si asaza pe piatra de copt, in cuptorul incins, pana cand
aluatul devine auriu.

Carte de retete pentru piatra de copt pizza
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BiBAio cuvtaywv yia métpivn mAAKa Pnaoipatog mitoag

O mupipayog mAAG, Tou XPNOIOTIOLETAL Y1 ALWVEG OTO PaYEipEpa, EEaKONOUDEI
va gival amapaitnTog yia To opoIOHop@o Priotuo xwpeic Addt iy Aimog kat yia va
BeATIwVEL TIC PUOIKES YeUOELC. AToTeEAéopaTa adUvato va emTeuxBoUV [E TNV
loxupn BepudTNTA TWV PETAMNIKWVY EMPAVEIDV. Me TNV TETPIVN TTAAKA POUPVOU,
TomoBeTNUEVN OTOV POUPVO OTO OTIITI, UTTOPEITE Va EXETE TNV TTIO
apxaia em@davela Pnoiuatog, yia va avakaAuete Eava
apxaieg Kal auBeVTIKEG YEVOEIC, EDKONO TEAELO

J Yroiuo xwpic kivbuvo kavong.
”
L7
I
2y Yyiewvn a Mmopei va
D kouliva gi(ggggm xenotuomotnOsi
--x,_hh___._ A )I\(dl XWPIg lpr]oiumrcl)c “ b ge ONEC TIC TINYEC
, mapda EPUOTNTA
— o P | puoTnTag

H métpivn MAAKa @oUPVOU, KATAOKEVAGUEVN aTTO EMAEYUEVO TTUPIMAXO TTNAG, OTEYVWHEVN Kal BEpuavopevn otoug 1300°C,

eival e€alpeTIKA avOeKTIKN 0TI alayéG BeproKPaTiag, TIG YPATOOUVIEG KAl TO OTTACIUO.

« H ouykekpipévn oxediaon pe kavaiia o@eiletal 0To HIKPS BApog Kal TNV TaxuTnTa Bépuavong.

« Eival n 1816tntd tou va {eoTaivel opolOPop®a, va amoppo@d TV uypacia Kal va YPrvel xwpig Aimn, kdtt mou sival
aTmaPAiTNTO YIa Va €XETE £va TENELO YN OLUO.

» Mmopeite va a@noeTe TNV METPIVN TTAAKA GOUPVOU GTOV pOUPVO EEOIKOVOUWVTAG £TOL TTOAUTIUO XWPO otV Koudiva.

O nupipayog mAdc givat éva amoAUTwg @uotko VAIKGS. Emouévwe umopei va urrdpxouv S1agopéc 0To XpwHa 1) UIKPEG ATEAEIEG.

Autad 6uwg bev éyouv Kapia emibpaacn otn xprion Tou.

» TonmoBetroTe TNV METPIVN TTAAKA 0TO PAPL TOU POVPVOU, AVAYTE TO GOUPVO KAl TIEPIUEVETE MEXPL VO EMTEVXOEL N owoTn
Bepuokpaoia. (40 Aentd), PETA TOMOBETHOTE TO PayNnTd HéTA.

» O1 nAekTpiKoi poupvol XpeldlovTal TIEPIOCOTEPO XPOVO Yla va (E0TaBolV Kal OE OPIOUEVEG TIEPITTTWOELS, KATA TO YOO,
Ba fTtav mPoTIUOTEPO va GRACETE TNV EMAVW avTioTaon.

» Mnv xpnotpomoteite Addia j GANa Airtn oTnv méTpivn MAAKa oUpvou.

+ Y€ OUYKPION PE pia PETOANIKN EMPAVELD, Ol XpOVOL YNCiUaAToG Kat n Bgppokpaaia pe TNV TETPIVA TTAAKA GOVUPVOU PTTOPE(
va Slapépouv. Edv umepPeite Toug péyIoToug Xpovoug Ynoipatog, mbavétata Sev Ba umdpyxouv pUPpwWIIEG KaYiUaTog,
aAA To @aynTo Ba gival amiwg mo Tpayavo.

» Mmopeite va XpNnOIUOTIOINOETE TNV TTETPIVN TTAGKA GOUPVOU KAl Yla paynTd TIOU XPNOIUOTIOLEITE YEVIKA e éva Tayi, yia
TENELO ATTOTENECHA, XWPIG KivOuvo va Kaouv.

- Na va Badete kat va Byalete eukoha amd To GoUPVo, TOMTOBETACTE T TPOPIUA O€ €va YUANO XaPTIOU POUPVOU OTO EMAVW
HEPOG VOGS PTUAPLOL, aTOPEUYOVTAG ATTAWE TO KaBdpioua.

» Tux6v UMoA&ippaTa YnoipaTog Pmopouv va agatpebolv pe pia omdtoula 1 éva paxaipl. Ma mo oxoAaoTiko kabdploua,
(eotaivoupe eNa@pd tnv METPIVN TTAGKA (POUPVOU OToV (poUpvo Kat kKabapiloupe pe éva AEIQVTIKO OQOUYYAPAK,
EemAévovTag KaAA 0T CUVEXELD LE XAIapO VEPO.

+ Mg tn xprion n métpivn mAGKa @oUPVouL TEAIKA Ba oKoUPUVEL AAAG TA XOPAKTNPIOTIKA TNG TTAPAPEVOUV avaloiwTa.

» Mnv tn Badete o MALVTAPLO TMATWY KAl UNV XPNOLUOTIOLEITE VEPS UE CATIOUVL.

rla va l|)l'|0'00|.l£ ™mv mitoa OTI'(I)C atnv TIITO'GPIG
Ta kaAUTEPA amOTENETHATA EMITUYXAVOVTAL TIPOETOIHACOVTAG pia (OPN PE QUOIKH payLd.

- H tomoBétnon otov poupvo pe To PTUdpL amaitei ENAXIOTN EUTELPia, AKOAOUBOTE MPOCEKTIKA TIG 0ONYiEG Kat EEKIVOTE
HE OXL TTONU EYANEG TTITOEC,

1. Avafoupe Tov oUPVO EYKAIPWE WOTE N EMPAVELD TNG TTETPIVNG TTAAKAG @oUPVOU va €XeL XpOvo va (eoTabei 000 xpelaleTal.

2. ZeKIvape mpoetolpddovtag OAa Ta LAIKA TTou Ba XPEIACTOVHE YIa TO YOPVIPIOHA (VTOUATES, ANATI, LOTOAPENA KOMUEVN,
avt{ouyleg, piyavn, Aadt yla KOPUKELUA OTNV EMPAVELQ, K.ATT.)

3. AouleUouE TN oUCKWUEVN {UUN TTPOCBETOVTAG ANEVPL LEXPL VA NV KOANAEL TTAEoV 0TO TpaméCL. H {Opn mpémet va givat ToAD
€NAOTIKN (OTWE AUTH TIOU PTIAXVETAL OTNV TIITOAPIA) Yia va YAIoTPAEl EUKoAa amod To ¢Tudpt otav Ba tn BANeTe oTOV POUPVO.

4. Avoiyoupe tn ON oTo TPaTEQL e €évav MAAOTN 0TO EMBOUUNTO PéyeBOC Kal SIAHOPPWVOUE TNV TIEPIUETPO.

5. NMaomahifoupe pe Aiyo alelpt To YTUAPL KAt TNV KATW TAEUPd Tou Siokou {UUNG, TOMOBETOVIE OTO QTUAPL KAL YOPVIPOULE YPriyopa.
THMANTIKO: pnv a@nveTe TNV Mitoa én yapvipiopévn 1o @tudpt, n {OUN yivetail uypn Kait 8ev Oa yAiotpa mAéov.

6. TOMOBETOUE TO PTUAPL TNV TIETPIVN TTAAKA QOUPVOU TPABWVTAG TO UE CUVTOUEG KAl OTABEPEC KIVATELC.

- TNa va Yroete pe Tn Péylotn eukoAia oag cupBoulevoupe va BANeTe éva @UANO XapTi @oUpvou oTo PTUdpl, N mitoa Ba
YAloTprioel oTnv MAdKa Xwpic mpoBAiuata.

- Mnopeite emiong va ETOILACETE i TTOAD PEYAAN TTITOA, 0TO PEYEDOG TNG TETPIVNG TTAAKAG POUPVOU, TIPOXWPWVTAG WG EEAG:

1. PuBuioTe Tov @oUpvo o€ pétpla Beppokpacia pe Tnv mETpvn TAAKA GoUpVoU oTn oxdpa TomoBeTnuévn o€ peoaio emimesdo.

2. Erotpddoupe tn 0N 010 emMOUUNTO péyeBOC Kal SIOPOPPWVOUE TNV TIEPIHETPO.

3. Byaloupe tn oxdpa pe Tnv mETpivn MAAKA ¢oUpVoU Kal TNV TOMOBETOUUE 0TV £0Tia TG Koulivag.

4. BdCoupe tn (PN O€ XaPTi OUPVOU KAl HETA OTNV TTETPIVN TIAAKA OUPVOU Kal OTO TENOG YOPVIPOUE.

5. TomoBeToupe MAAL 0TOV POUPVO Kal YVOUUE 600 XPelAleTal.

O1 xpdvol Ynoipatog pumopei va Stagépouv MoAD avaloya e To axog TG {UUNG Kat Tn Bgppokpacia tou govpvou. MNa

TNV TIPAYMATIKE VATOANITAVIKN TTiToa amatteitat: moAU Aemtry COun, oAU uPnAr} BeppoKkpacia Tou PoUpPVoU Kal TG TTAAKAG,

xpovol Ynaipatog amd 10 éwg 12 Aentd. Na mitoa peyaAou maxoug: HETPLEG BeppoKpaaieg, Xpovol Ynaipatog amd 15 éwg 25

Aentd. Me hiyn epmelpia Oa Bpeite Toug KatdAAnAoug cuvSuacpoUg yla Thv TTHTod 60,




YAikd:

500 yp. aAelplL

20 yp. payid

1 auyo

20 yp. Caxapn

8 yp. ahdtt

20 yp. Boutupo

10 ml m\ripeg ydha

10 ml €€tpa mapBeévo
ehatohado

YAikd:

500 yp. aAeVpL ONIKAG
AANECEWC

200 yp. alevpL
Manitoba

60 yp. paytd

200 yp. Aivapoomopo,
KoAoKUOa, nAiavOo,
ayomupo Kal
oouodpt

10 yp. ahati

20 yp. {axapn

100 ml ydAa

350 ml vepo

YAikd:

500 yp. ahevpl oikaAng,
KOOKIVIOPEVO

100 yp. akevpt Manitoba
25 yp. payid

15 yp. kpuoTaANikr {dxapn
20 yp. oAdTL

50 ml vepd

KaOnuepivo Ypwpi

Zeotaivoupe Aiyo To yaAa, mpooBétoupe Tn payld kat tn {axapn Kat SouAevoupe To peiypa péxpl va
Mwoouv 6Aa ta UAIKA. Bdloupe padi to peiypa aleuplol Kal YAAAKTOC Kat ETA TPOCGHETOUE XMAPO VEPO.
MpooBétoupe aldti, To BoUTUPO, TO ALY Kal TO AASL PEXPL VA EMTUXOUE [Lal aAaKT Kat Agia COpn.
A@rivouE To YwHi va pouckwael, Oa SIm\aclacTei og OyKo, Kal 0T CUVEXELD SIAMOPPWVOULE TN
COpn o€ HOKPOOTEVO OXHUA. AQrVOUUE TTAAL VO POUCKWOEL KAl UETA Xwpiloupe o SlaQOPETIKA
kapRéNa mepimou 40 yp. To Kabéva.

Wrvoupe otoug 220 Babpouc yia 10 Aemtd mepimou Kal petd otoug 180 yia 10 Aemtd akoua.

MoAvomopo YwHi

Etopddoupe éva peiypa pe 100 yp. adevpt Manitoba, 100 yp. aheupl OAIKAG aAéoewe, 10 yp. payld,
100 ml vepo kat pia mpéla Caxapn. Tuhiyoupe T {Uun o€ pepBpdvn, agol KAVOUUE HEPIKEG TPUTIEG
oTtn MePBpAvn, Kal apriVoOUE va pOUOKWOEL Yia TOUAAXIOTOV 6 WpEG o€ Beppokpacia dwpartiou.
Etopadoupe éva SeUTEPO Elya e TO UTTOAOTO OAEUPL, TOUG MIoOUE OpUUUATIOUEVOUG OTIOPOUG,
10 XAopd ydAa, Tn payld kat ) {dxapn. Aouvevoupe padi ta SVo Peiypata mpooHETovTag To aNATL
KOl QPHVOUUE TO UEIYHA VO (POUCKWOEL OE €Va UEYANO UTTON OKETTACMEVO Me éva Lypd mavi. Otav
SimAactaoTel 0 Oykog, To SOUAEVOUE Yia AAAN WIa QOopPA Kal TO A@PHAVOUME VA QOUCKWOEL avd.
MA&Boupe ta kapPéiia Twv 300 yp., Pekdlouvpe Pe Aiyo vePd, OKEMACOUME UE TOUG UTTIOAOLTTOUG
omopoug Kal Baloupe Ta kapRéhia o éva tapi. AQrivoupe Ta KapRENa va OUOKWOOULV Kal PETA
Yrivoupe otoug 200 Babpoug yia 15 Aentd kat petd otoug 180 Babuoic yia aAa 40 Aentd.

VYwpi oikaAng

AvapetyvOoupe 100 yp. aAelpL GIKAANG HE VEPO KAl 5 yp. paytd. AQriVOUUE TO MEIYMA VO (POUCKWOEL.
Tuliyoupe ™ QUUN ME MEMPPAVN KAVOVTAC UEPIKEG TPUTIEC OTN MEUPPAvVN Kal a@AVOUUE va
(POUCKWOEL yla TOUAAXIoToV 10 Wpeg o€ Beppokpacia dwuartiou.

AVOKATEVUOUE LE TO UTTONOITTO OAEVUPL Kal TN Mayld. T ouvéxela, mpooBétoupe Tn {dxapn Kal To
Ce0T6 vePO - 0TA oA TNG AVAUEIENG TTPOCOETOUE TO AAATL. AQrVOUIE TO PEYHUA VO POUCKWOEL OE
€Vl UTTON OKETTAOMEVO HE LYPH TTIETOETA KAl OTaV SITAACIAOTEL 0 OYKOC, SIMAWVOUUE TN {UUN UEPIKEC
POPEC KAL TNV APHVOULE VA (POUCKWOEL Eavd.

Wrivoupe otoug 220 BaBpolg yia 10 Aentd Kat petd otoug 185 Babuoug yia 35/40 Aermtd.

BiBAio ouvTaywv yia mETpvn MAdKa Ynoipatog mitoaq




YAikd:

0,45 kg alevpt yla
ONEC TIG XPNOEIG

0,03 yp. ppéokia payld
1 k.0. Cdxapn

3/4 koUTEG vepd

o€ Bepuokpacia
Swpartiov

1 K.y. aAaTL

3 K.y. Aadi (5 ya
pokdATola)

YAIKA yia KAQOIKEC
TTTOEC

YAk@:

Z0pn mitoag ya piag gopd
0,23 yp. poToapéla

0,23 yp. pikoéTa

0,11 yp. Capmody, 1 avyod
TPIUUEVN TapueCava
oAdTL

Z0un MiToag (1 yia pokdroia - éva taMiké emimedo Pwpi)

AlaNvoupe T payla og Aiyo amo to vepd. Kavoupe pia AakoUfa mdvw oto alelpt Kat mpooBétoupe To AddL, To
ahdty, T {dxapn Kat To VePO, AVAKATEUOUKE KoM HE TIC AkpeS Twv SakTuAwv. Otav To ahelpl amoppo@roel
10 VePO, MpoaBétoupe T SlaAupévn paytd kat (upwvoupe Kahd. Zuveyiloupe to {Upwpa uéxpt n {Opn va yivel
€NAOTIKA Kal va pnv KoAdel ota xépta. MAdaBoupe pia pmdAa kat tn Baloupe o aleupwuévo pmo. Agrivoupe va
(POUOKWOEL Y10l TIEPITIOU 2 WPEC 1 UEXPL VA SIMAACIOOTEL 0 OYKOG. ZUPWVOURE TN CON yla Aiya AemTd Kal a@rivoupe
Va POUCKWaEel ava yia mepimou 15 Aemrtd. H étoiun {Opun mitoag umopei emiong va xpnotpomoindei pe emruyia.

NamoAirdvikn: amopAolwuéva itaika Touatdkia, eiAéta avr{olylag, eAaidéAado, piyavn, factAikég, aAdri.
Mapyapita: amroploiwuéva italikd Touatdkia, Tupi potoapéla, BaciAikég, ehaidAado, aidri.
Mapivdpa: arropAoiwuéva Itarikd Touatdkia, BaciAikog, okopdo, piyavn, exaiéAado, ardri.

Neukn mitoa: Tupi potoapéAa, Tpiupévo Tupi mekopivo, BaoiAikog, eAaidAado, aidr.

NMAPAANATEXZ

KaAUmtoupe tn CUUN pe @€Teg amd tupi, mpooBétovtag yapideg HIKPEG/UEYANES, OKOPOO, BAGINIKO Kal
TIEPIXUVOUE HE Aiyo eEAatdhado. TormoBeToupe To TUpi HOTOAPENT EVOANAE PE QETEG KATIVIOTO UTTEIKOV,
maomaAi{oupe pe PIAoKOpPPEVO SeVTPOAIBavo Kal TTEPLYUVOUHE PE ENAXIOTN TToooTNTa Aadiov. KoBoupe
0€ NEMTEC PETEC €V KPEUMUSL KAl TO GOTAPOUE HE TO OKOPSO, TO aNATL Kal TO TTEPL. KAAUTITOUME TN
QOUN UE QETEC TUPI POVTIVA KAl ANEIPOUVE JE TA KPEUHUUSIA KAl TO HAYEIPIKO AASL

KaAtoove

Kookwifoupe tn pikota, mpooBéToupe To auyd, pia mpéla aAdTy, Tn HotoapéAa o€ KUBAKL, Jia
yewvaia 66on mappelavag kat 1o {oumév Yihokoppévo. Tuliyoupe ) (Uun og éva Sioko Kal
TOTOOETOUE AUTO TO UEIYUA OTO €va HIood Tou Siokou. AmAwvoupe tn (VKN Kat o@payiloupe KaAA
TIG AKPEG. XPNOIUOTIOIOVE XAPTi @OUPVOU Kal PVOUUE KATeLBEeiav oTnV ETPIVN TTAGKA OoUPVOU
O€ PETPLA QWTIA Yla 25-30 Aemtd.

Ddokatola pe Tupi

KéBoupe ™ {Uun mitoag og pold og opBoywvio oxrpa Kat KOAUTITOUUE UE AETITEG PETEG POVTIVA,
yKopYKovT(OAa, Tupld tahétlio. Mpoobétoupe Aiyo Sevipolifavo PINOKOUUEVO, piyavn, MEPIKES
otayoveg ehatdhado, aAdtt kat mmépL. XpNOIUOTOIOUME XapTi oUpPVoU, TOTTOBETOUHE TTAVW OTNV
TIETPIVN TTAGKA OVPVOU HE TO OTUAPL YNnoipatod. Wrivoupe yia 10-12 Aentd.

AUTOG gival évag KAAOG TPOTIOC yia va BANETE TA KOUUATIA TUPLOU TTOU TIEPICCEVOUV.

Eninedo Ywpi
Avoiyoupe tn (Opn o€ Sioko 600 o AemTH yivetal - Sev €xel onuacia av n (Oun avoiyel katd Slaotrhpata.

Tpumdape OAN TNV EMEAVELQ PE VA TTIPOUVL. XPNOIUOTIOIOULE XTI pOUPVOU, TOTTODETOUNE OTNV TIETPIVN
TAQKA (OUPVOU Kal PrVOUE Yia 5 AenTd, o€ KABe mAeupd. MoAU KaAd yia va To 0epBipeTe Pe TPOCGOUTO.

BiBAio ouvtaywv yla mETpivn MAAKA Pnaiuatog mitoag




YAikd:

pia ouokevaoia
KATEYUYHEVN
o@oAldta

KPOKOG auyou
eNEG, KATapL
cocktail franks
avt{ouyleg

E€aipetika anmoteAéopara
UTTOPEITE va EXETE UE

TNV EUTTOPIKN Evaiayr
Katepuypevne {oung

YAikd:

Z0un KPOLOTAC YIa pia
ouvtayn

2 unAa

1 KPOKOG auyou
Caxapn

OpeKTIKA

Avoiyoupe Tt (0un Kat KOBOUUE O€ OTPOYYUAA KOUUATIA PE i @Opua yia umokota. Baloupue oto
kaBéva pia eAld, yavpo KA, Kal AAEIPOUE UE TOV KPOKO.

XpnotpomoloUue xapTi oVpPVoUL Kat Privoupe KateuBeiav aTnv mETpivn MAAKA @oUPVOu.
TomoBeToUpE OTOV POUPVO OE HETPIA WTIA Yia 15 AeTTA.

Mmiokota

Wrote omoladAmoTe amod TIC AyamTnUEVESG OAG CUVTAYEG VIO UTTIOKOTA, XPNOLOTIO0TE XAPTi oUpVOU,
TOTMOBOETAOTE TO OTNV TETPIVN TTAAKA POUPVOU Kal YHOTE yid 20-25 AeMT4, O€ PETPLA PWTIA.

Kpovaoav

Avayte Tov @oUpvVOo Ot PETPIA QWTIA, XPNOLMOTIOINOTE XAPTi PoUPVoU Kal BANTE T KPOUACAV
otnVv TETPIvn TAAKA @oUpvou. WNAote yia 20 Aemtd, S1a@opeTikd akohouBrote Ti¢ odnyie¢ Tou
KOTOOKEVAOTH.

MnAomitakia

Avoiyoupe tn COun. KaBapioupe ta priAa Katl Ta KOBoupe og AemTéC PETEC, TA TAOTIANICOUE PE TN
Caxapn. TomoBetovpe Ta pRAa 0to picd TG {UUNG Kat Ta SIMAWVOURE, KAgivovTag KaAd TIG AKPEG.
ANei@oUE PE TOV XTUTTNUEVO KPOKO XPNOIUOTIOIOVHE XaPTi poUPVOU Kal TOomoBeToupE TTAvw OTNnV
TETPIVN TIAAKA @oUupvou. Wrivoupue yla 20-25 Aemtd. o€ PETPIA QWTIA. ANNEC YEUIOEIC @POUTWV
MITopoUV va xpnaotgornoinBouv katd BovAnon.

BiBAio ouvTaywv yia mETpvn MAdKa Ynoipatog mitoaq




Yhikd:

Z0un KPoLoTaC Yia pia
ouvtayn

1 TOPTOKAAL
MappeNada @pdouia
0,5 Nitpo @pAaouAeg
Caxapn

YAikd:

700 yp. pooxapt
1 ovokevacia
KATEYUYUEVN

o@oAidta 50 yp.

mPOoooUTO

1 auvyo
aldTl, mmépt

Tapta @paovAag

Tuliyoupe T CUun O€ OTPOYYUA} HOP®r Kal SIAUOP@WVOULE TO TIEPIYPAMHUA HE TIG GKPEC.
Xpnoipomolovpe xapti poUpvou Kat Balouvpe oTov oUpvo ameubeiag Pe To GTUAPL YoUPVOU OTNV
métpivn MAdKa @oupvou. Wrivoupe yia 20-25 Aerrtd. ‘Otav n (Uun €xel oxedOV KPUWOEL ANEiPOUE UE
TO XUMO TOU TTOPTOKAAOU Kal AMAWVOUNE TN HappeAdda. TomoBetolue amd mavw TIG @PAOUAES Kal
naomalioupe yevvaiodwpa pe {axapn.

o

Mooyxapt OvéAlyktov

MaomaliCoue To KPEAg Pe aNATL Kal TIITEPL, TUNYOUE e Awpideg amd To TPOoooUTOo Kal §EVOUUE e
kop&ovL koulivag yla va KpaTtroel To oxfjia Tou. TomoBeTouue o€ Tai kal Yrivoupe otoug 200° yia
15 NenTA MEPITIOU, APIVOULE VO KPUWOEL XTO PETAEY OVOiyOUHE TN OQONATA KAl TUAYOULE TO KpEQG
aQoL agalpécoupe To kopdovi. KAeivoupe kald Tn {OUN Kat TNV TPUTTALE HLa GOPdA LE £va TIIPOUVIL Yia
va Byel 0 aTHOC KATtd To YPrioio.

ANeiPOUE PE TO XTUTTNUEVO AUYO, XPNOLUOTIOIOUHE XaPTi OUPVOU Kal TNV TOMOBETOUUE MEVW OTNV
TETPIVN TTAGKA poUpVoU, og (e0TO PoUpVO PEXPL VA podioel n CON.

BiBAio ouvtaywv yla mETpivn MAAKA Pnaiuatog mitoag




@

KHura peuenTiB gnA roryBaHHA
3 NeKapCbKNM KaMmeHeM gns niyn

BorHeTpuBKa ruHa, Lo BUKOPUCTOBYETLCA NPOTATOM CTOAITb ANA NPUFOTYBAaHHA DX,
AK | paHile, HeobxigHa AnA PIBHOMIPHOTO NPUroTyBaHHA CTpaB 6e3 onii abo xupy
i NOCMNEHHA NPUPOAHNX CMAaKOBMX BNACTUBOCTEN. TaKMi pe3ynbTaT HEMOXAVBO
OTPMMaTV NPU CUbHOMY HarpiBaHHi MeTaneBMx NOBEPXOHb. AKLLO MOMICTUTY KaMiHb
ANA nevi y AyX0oBKY, BU OTPUMAETE NepBiCHY MOBEPXHIO ANA NPUroTyBaHHA
i, 06 3aHOBO BIAKPWTY [aBHI Ta aBTEHTUYHI apoMaTH i
Nerko roTyBaTu A0 [OCKOHaNoro pe3ynbraty 6e3

“{ PU3nKy obnekTtuca.
”~
7
Y
. d"r
S 3popoBa BigmiHHi MosHa
. KyXHs 6e3 HaawWTyBaHHs ANA BMKOPUCTOBYBATM Ha
--\-\-\-.H""-\-\. "”‘ XnpiB NPUroTYBaHHs “ 0 BCiX AKepenax Tenna
. 7o
i

KamiHb ans nevi, BUrotoBneHun 3 406ipHOI BOrHETPUBKOI FMHW, BUCYLIEHWI i HarpiTviin o 1300°C, HaA3BUYaANHO CTINKNIA
[10 Nepenagis TemnepaTypw, NOAPANUH Ta CKOIB.

» OcobnurBa KaHanbHa CTPYKTypa 3abe3neuye Masny Bary Ta WBMAKICTb HarpiBaHHs..

+ BiH piBHOMipHO HarpiBa€TbCA, MOMIMHAE BOMOTY, TOX MOXHa roTyBaTh 6€3 BUKOPUCTAHHSA XKMPIB | OTPUMYBATV ifeanbHy BUMIUKY.
+ Bu moxeTe 36epirati KamiHb AnA neyi y AyxoBLji, 3a0WaanBLUIM LiHHUIA MPOCTIP Ha KyXHi.

BorHeTpuBKa rMuHa - Le NOBHICTIO NpupoAHui MaTepian. Tomy MOXnuBi AesAKi BiAMIHHOCTI Yy Konbopi abo HeBenuKi
AedekTn. OgHaK BOHU He BIINBaIOTb Ha GYHKLiOHa/IbHICTb.

XapakTepuctmku

» MomicTiTb KamiHb ANA neyi Ha nonuuio AyxoBoi Wwadw, YBIMKHITL AYXOBKY i 3aueKaiTe, Noku byge focCArHyTa NOoTpi6Ha
Temnepatypa. (40 xBvi.), NOTIM MOCTaBTe BCEPEAUNHY CTPaBY.

+ EnekTpuyHi gyxoBKM HarpiBaloTbCA AOBLUE, i B JeAKNX BUMagKax Mif yac BUMiKaHHA Kpalle BifKNIounT BePXHil Nigirpis.

+ He BMKOPUMCTOBYITE ONilO Ta iHLWI XNPY Ha KaMeHi AnA neyi.

+ Yac BMnikaHHA Ta TemnepaTtypa 3 KameHeM AnA nedi MoXyTb BiAPi3HATACA NOPIBHAHO 3 MeTaIeBOIO NOBepXHelo. AKLLO BU
nepesuLLMTEe MaKCUMarbHUI Yac BUNiKaHHA, 3amaxy ropinioro, MMoBipHO, He byae, ane ia 6yae 6inbL XpyMKOIo.

- KamiHb Ana neyvi MoXXHa BUKOPWCTOBYBATM i ANA CTPaB, AKi 3a3BMYall rOTYIOTb Ha Aeuli, 6e3 pu3unky nigropaHHA ana
JOCArHEHHSA ifeanbHOro pesynbrary.

« inA TOro wob 3 nerkicTio CTaBUTY Ta BUMATK CTPaBW 3 AYXOBKM, MOMICTITb iX Ha apKyLl NekapcbKoro narepy Ha nonari
ANA BUMIKaHHSA, WO A03BONUTb YHUKHYTW 3a0pyAHEHHS.

+ 3aNMLWKN NPOAYKTIB MiCNA NPUFOTYBaHHA MOXHa BUAANMUTI NOMNATKOI abo HOXeM. [INA peTenbHilloro OYMLLEHHSA 3Nerka
HarpinTe KamiHb ANA neyiy AyxoBLji Ta OUMCTITb 10ro abpasMBHUM AMCKOM, PeTeNlbHO MPOMMBLLY NICNA LibOro TEMI00 BOAOIO.

+ KamiHb AnA neyi 3 yacom cTaHe TEMHILUMM, ane NOro XapakTepUCTUKN 3aMLLATbCA HE3MIHHUMM.

« Moro He MOoXHa MUTY y MOCYAOMUIIHIN MaLIMHI Ta y MUIbHIi BOA.
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Haiikpalye TicTo BUXOAWTb NMPU BUKOPUCTaHHI HaTypasibHUX APIKIAXKIB.

- 3aBaHTa)KeHHA Niuu B AyXOBKY 3a AOMOMOTOI0 JIONATV BMMara€ MiHiMasibHOrO AOCBiAY; YBaXKHO AOTPUMYMNTECA IHCTPYKLIN

i MoUYMHanTe 3 He HAATO BENNKMX MiLl.

. 3aBYaCHO YBIMKHiTb AyXOBKY, LLO6 MOBEPXHA MEKaPCbKOro KamMeHs BCTUMNA HarpitTuca Ao NoTpibHoi TemnepaTypu.

2. lMouyHiTb 3 NiAroTOBKM BCiX irpeieHTIB, AKi 3HAA0ONATLCA ANA HAUMHKK (MoMigopw, Cinb, noapibHeHa MoLapena, aHyoycy,
operaHo, onvBa AnA 3MallyBaHHA NOBEPXHi, TOLLO)

3. 3amiciTb gpixaxoBe TicTo, fJofaroun 6OPOLIHO, MOKM BOHO He rnepectaHe NpuaMnati Ao crtony. TicTo Mae 6yt gyxe
enacTMYHUM (AK TICTO y MalcTpa 3 MPUrOTYBaHHA Mily), WOO BOHO MOMNIO ferko 3iCKOB3HYTW 3 nonaty nif vac
3aBaHTa>KeHHA MLy B AYXIiBKY.

4. Po3KayvaiiTe TiCTO Ha CTONI Kayasikoto Ao MNOTPiIGHOro po3mipy Ta chopmyiiTe 6OPTYIK.

5. MocmnTe Tpoxu 60POLLHA Ha IONATY | Ha HKHIO CTOPOHY Kpyra 3 TiCTa, TOKNaAiTb 10ro Ha lonaTy i WBUAKO AOAANTE HAUMHKY.
BAMJINBO: He 3anmwanTe nily 3 HA4YMHKOIO Ha JIoNarTi, TICTO CTaHe BOJIOTMM i BXKe He 3MOoXe 3iCKOB3HYTU 3 Hel.

6. 3aBaHTaKTe MiLly B AYXOBKY, yNepLUX 10MaTy B NeKapCbKni KaMiHb i BUTATHYBLUW il KOPOTKMMU N PI3KMUN pyXamu.

- o6 MakcManbHO Nerko 3aBaHTaXuWTU Milly B AyxiBKY, paAMMO NOKMACTX Ha Nonaty INCT narnepy AnA BUMIYKY; niua 6e3
npobnem 3icKoB3HE Ha NANTY.

- MoKHa TakoX CNeKTn fyxe Benunky nily 3a PpoO3mMipoOM NekapcbKOro KaMeHs, BUKOHaBLUWN HAaCTYMHi Aii:

. YCTaHOBITb cepepHIo TemnepaTypy ANA AyXOBKW, MPY LibOMY NEKAPCbKNUI KaMiHb JIEXKUTb Ha PeLUiTLi, BCTAHOBJIEHIN Ha

cepepHil BACOTI.

2. Po3kauaiiTe TicTo o 6axkaHOro po3mipy Ta chopmyiite 6OPTUK.

3. BunmiTb 3 fyxoBKM peLliTKy 3 KaMeHeM i MoCTaBTe Ha KyXOHHY MnTY.

4. Buknagitb TiCTO Ha nanip Ana BMMiYky, NOTiM Ha MeKapCbKMI KaMiHb i, HapeLTi, PO3KNaAiTb HAUYMHKY.

5. 3aBaHTa)kTe y AyXOBKY i BMNiKalTe O rOTOBHOCTI.

—_

—_

Yac BunikaHHA Moxe 6yTn Pi3HM 3anexHO Bif TOBLYMHY TicTa Ta Bif Temnepatypu B AyxoBUi. [lnA cnpaBXHboi HeanoniTaHCbKoT
iy NoTPiOGHO: Ay>Ke TOHKE TICTO, Ay»Ke B1COKa TeMMepaTypa B AyXOBLIi i Ha NANTI, Yac NPUroTyBaHHsA Big 10 A0 12 XBUAUH.

[nAa niun BenuKoi TOBLMHW: CepefHA TemrnepaTypa, Yac NpuroTyBaHHaA Big 15 fo 25 xsunuH. 3p006yBLUM HEBENWKUIA AOCBIA,
3HaiiaeTe NpaBubHi KOMGIHaLT Ans Bawwoi niyw.




IHrpegienTu:

500 r 6opoLuHa
20 r gpixkaxiB
1 anue

20 r uykpy

8 rconi

20 r BepLUKOBOro
mMacna

10 mn He36UpaHoro
MOJSIOKa

10 mn ONMBKOBOI Oflil
extra virgin

IHrpegienTn:

500 r nweHnYyHoro
6opoluHa rpyboro
romeny

200 r 6opoLuHa
Manitoba

60 r gpixkaxis

200 r HaCiHHA TIbOHY,
rap6ysa, COHALIHUKY,

rpeuKu Ta KyHXyTy
10T coni

201 uykpy

100 mn MmonoKa
350 mn BOAN

IHrpegienTu:
500 r XXMUTHbOTO
60pOoLLHa, NPOCiAHOrO

100 r 6opoLHa
ManiTtoba

25 r gpixaxis
15 1 LyKpOBOro fnicky
20 coni, 50 mn BOAW

Xni6 Ha KOXKeH AieHb

3nerka nigirpinTe Monoko, Aofavite APiXAXI Ta LyKop, a MOTIM po3MillanTe CyMmill, NOKN BCi
iHrpefieHTV He PO3TONNATLCA.

3milwanTe cymil 60pollHa i MOMOKa, a NoTiM AoAaaiiTe Tenny Bogy. [loaasaiiTe Cinb, Macno, anue i
Onito, NOKM TICTO He CTaHe M'AKUM i rnagKuM.

[aiite xniby nigHATMCA, Wo6 BiH 36inblwMBCA B 06'€Mi BABIUi, a NOTiIM po3KaTaiiTe TiCTO y BUTATHYTY
dopmy. [laiTe 3HOBY MifHATWCD, @ NOTIM PO3AiNiTh Ha Pi3Hi ByxaHui Npr6nnsHo no 40 r.

BunikaiTte npn 220 rpagycax 6nu3bko 10 xBunvH, a notim npu 180 rpagycax we 10 XBUWH.

Xni6 3 HaCiHHAM

Mpurotyite cymiw 3i 100 r 6opolwHa MaHitoba, 100 r 6opoluHa rpyboro nomeny, 10 r apixaxis,
100 mn BoAw i APIOKM LyKpY. 3aropHiTb TICTO B XapyoBy MAiBKY, 3p006MBLUK B MAiBLi KinbKa OTBOPIB, i
3anuwTe NigXoANTN LWOHaNMeHLIe Ha 6 FOAUH 3a KIMHATHOI TemnepaTypu.

MpuroTyinTe apyry cymiw 3 peluT 60POLLHA, MONIOBVHU NOAPIOGHEHOTO HACIHHSA, TEMIOrO MOJOKa,
OPiPKOKIB | LyKpY. 3miluaiTe ABi CymiLli, gofanTe Cinb i 3anuwTe Cymiw NigHIMaTCA Y BENWKIN MucLi,
HaKpVBLK Ti BOIOTO TKaHUHO. Konv 06'em 36inblunTbcA BABIYi, PO3iIMHITL TiCTO LWe pa3 i 3HOBY
3anuwTe nigHimatnca. Chopmyiite 6yxaHui no 300 r KoXKeH, 30pU3HITb HEBENMKOIO KiNbKICTIO BOAN,
nocunTe HaciHHAM, WO 3anunLWmnocs, i MOKNaaiTh iX Ha Aeko. [lante 6yxaHuAM NigHATUCA, @ NOTIM
Bunikante npu 200 rpagycax 15 xsunvH, a notim npm 180 rpagycax we 40 XBUSVH.

»MuTHInN xXni6

3miwarite 100 r XMTHLOro 6OPOLLIHA 3 BOAOI i 5 T ApiXAXKIB. 3anuwTe cymiw nigHiMaTncs.
OG6epHiTb TICTO XapyoBO MAIBKO, 3POOMBLUM KiflbKa OTBOPIB Y MAiBLi, i 3anuwWwTe NigXoauTn
LWoHanmeHLwe Ha 10 rogunH 3a KiMHaTHOT TemnepaTypu.

3milwariTe 3 pelwToto 6opoluHa i apixaxamu. MoTiM goaaiTe LyKop i Tenny BOAY, @ B CEPEANHI mpoLecy
nepemilwyBaHHA fofanTte Cinb. [lante cymiwi NiginTn B MUCLi, HAKPYBLUK ii BOIOFOK TKaHUHOIO, i
Komnu 06'em 36inblUNTLCA BABIYI, PO3iMHITh TICTO KiflbKa pasiB i 3HOBY 3a5uMLUITe NiAXOAUTU.
Bunikaiite npu 220 rpagycax 10 xBunuH, a notim npu 185 rpagycax 35-40 XBUANH.
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IHrpegienTun:

1 dyHT 6opoLuHa ans
BUMIUKN

1 yHUiA CBiXKMX
OPPKOXKIB

1 cT.n. uyKpy

3/4 yawkKkn
BOAW KiMHaTHOI
Temnepatypu

1 u.n. coni

3 u.n. onii (5 ansa
dokauui)

IHrpenieHTn ana
KNaCMYHOI Niumn

IHrpegieHTn:

PeuenT TicTa ana niyn
1/2 dyHTa Mmouapennu
1/2 dyHTa pikoTTn
1/4 dyHTa WNHKM

1 Anue, TepTn cMp
napmesaH, Cinb

TicTo ANA Niun (a6o ona pokayyi - imaniticekozo nnockozo xni6a)

Po3unHiTL APIXKIKI Y HEBENVKIN KinbKoCTi Bogu. 3pobiTb nornnbneHHA y 60poluHi 11 fopaiiTe onito,
Cinb, LUyKop Ta Bogy, fobpe nepemillaite KiHuMkamu nanbuis. Konu 6opowHo B6epe Bogy, foparite
po3urHeHi apixaxi i gobpe BUMICiTb. MpofoBXKyNTe MICMTW, MOKM TiCTO He CTaHe enacTUYyHUM
i 6inblwe He npununatume o pyk. ChopmyiTe KynbKy i MOKNagiTb B 06cunaHy 60pOLWHOM MUCKY.
3anuwTe NiaxoanuT NPUGAK3HO Ha 2 rofVHY abo MoKM 06'eM He 36iNblUNTbCA BABIYI. BUMiciTb TicTo
NPOTArOM KifIbKOX XBUJIVH i 3HOBY 3afuluTe MOro MigXoaunTy NPoTArom 15 XBUANH. TakoXK MOXHa
BVMIKOPVCTOBYBATW roTOBE TICTO ANA Miun.

HeanonitaHa: ounLeHi iTaniiicbki nomigopw «cnmBkmy, dine aHuoycis, 0IMBKOBA Onisi, operaHo, 6a3unik, Cinb.
Maprapura: ounLieHi iTaniiicbki nomigopu «CMBKMy, CUp MoLapenia, 6as3unnik, onvMBKoBa ofis, Cinlb.
MapwuHapa: ounLLeHi iTanincbKi NOMiAoPU «CINBKI», 6a3UiK, YaCHWK, OperaHo, OfIMBKOBa Oflis, Cifb.

Miya 6e3 TomaTHOrO Coycy: CMp MoLapena, TepTHii CUp NeKopiHo, 6a3unik, ONMBKOBA ONif, CiMb.

BAPIAHTHU

Hakpuiite TicTo ckmboukamu crpy, LOAABLUM KPEBETKM, YacHK, 6a3unik, i Tpoxu 36pu3HiTb ONNBKOBOIO
onieto. lMoknapitb cMp Mouapenna, Yepryioum Moro 3i ckmboukamy KomueHoro 6ekoHy, nocunTe
noapi6bHeHUM po3mMaprHOM i 36pK3HITb HEBENMKOIO KinbKicTto onii. TOHKO HapixTe Lmbynto i obcmaxTe ii 3
YacHUKOM, Cinio Ta nepLem. Bkpuiite Ticto cknboykamu cupy GoHTiHa, nocvnTe Lnbyneto i 3MacTiTb oni€to.

KanbuoHe

MpouiaiTe pikoOTTy, AopanTe AlLUe, APIOKY coni, Mouapenny, Hapi3aHy Kybukamu, weapy nopuiio
CMpy NapmesaH i WWHKY, Hapi3aHy WmaToukamu. Po3kaTtanTe TiCTO B AWCK | BUKNAAITb L0 CyMmilll Ha
ofHy nonoBuHy Aucka. CKnagiTb TiCTo, AK BENVKNUIA TypHOBEP, i Aobpe 3aKpiniTb Kpai. Buctenitb
nanip Ana 3anikaHHA i BUNikante NpAMO Ha KaMeHi AnA neyi Ha cepeiHbOMy BOTHi 25-30 XB.

dokauua 3 cnpom

Po3kataiiTe TiCTO ANA niuy y NPAMOKYTHUK i HaKpuiTe TOHKUMU CKMBOUKamun cvpiB QOHTIHa,
roproHsona, Tanepxio. [lopgante Tpoxu noppibHEHOro po3MapuHy, OperaHo, KifbkKa Kpanenb
ONMBKOBOI ONii, Cinb i Nepeub. BucTtenite nanip Ana 3anikaHHA, NOKNAAiITb HA KaMiHb AnA nedi 3a
ponomoroto nonatu. BunikarTte 10-12 xB. Lle HenoraHa Harofia BUKOPUCTATLX 3aMULLKIN CUPY.

Mnockuin xni6

Po3skaTaiTe TiCTO B ANCK AKOMOTa TOHLUE - He CTPaLUHO, AKLLO TICTO MiCLIAMY MOPBETbCA.
MpokoniTb BUAENKO BCO MOBEPXHI0. BucTenite nanip AnA 3anikaHHA, MOKNaAiTb Ha KaMiHb AnA neyi
i BUNiKawTe 5 XB. 3 KOXKHOTo 60KY. Xni6 HalKpalle nofaBaTy 3 NPOLLYTO.
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IHrpegienTun:

ofiHa yrNaKoBKa
3aMOPOXKEHOTO
NINCTKOBOTO TiCTa

OJIVIH AEUYHWNI )KOBTOK
ONMBKM, Kanepcu
KOPOTKi COCUCKM
aHyoycu

MorkHa oTprmaTty 4yyaosi
pesynbTati, 3aMiHMBLUN
3aMOpOXKeHE TiCTO Ha
TiCTO, KynjieHe y marasuHi

IHrpegienTu:

OpuH peuent TicTa
ana nupora

2 abnyka
1 >KOBTOK

LyKop

3aKycKkun

Po3kataiiTe TiCTO | HapiXTe Kpyramu 3a 4OMOMOTr0oI0 KyXOHHOTO HoXa. [10 0fHOMY NMOKNaAiTb ONMBKY,
AHYOYCM TOLLO i 3MACTITb >KOBTKOM.

BucTenitb nanip gnA 3anikaHHA i BUNikanTe NPAMO Ha KamMeHi ana neui.

BunikaiiTe B Ayx0BLi Ha cepeAHbOMY BOTHi 15 XB.

MeunBo

BunikaiiTe neunBo 3a Oyab-AKUM 3 BalvX YnOAEHVX peuenTiB, BUCTENiTb Nanip ANA 3anikaHHs,
MOKNaAiTb Ha KaMiHb ANnA neui i BunikanTe 20-25 xB. Ha cepeHbOMY BOTHi.

KpyacaHu

BcTaHOBITb AyXOBKY Ha CepefHill BOrOHb, BUCTENITb Nanip AnA 3anikaHHA Ta NOKMNagiTb KpyacaHn Ha
KaMiHb Ans neuyi. Bunikaiite 20 XBUnvH abo JOTPUMYNTECH IHCTPYKLi BUPOOHMKA.

A6nyuyHnn TypHoBep

Po3kartaiiTe TicTo. OuncTiTh AGNYKa Ta HapiXKTe TOHKMMY CKnboukamu, obcmnTe LyKpom. MNoknagits
A6MyKa Ha OfHY MONOBMHY PO3KaTaHOrO TiCTa i CKNaAiTb, 4OOpe 3aKkpinuBLM Kpai. 3mMacTiTb 36UTM
>KOBTKOM, BUCTENITb Manip AnA 3anikaHHA i NOKNaAiTb Ha KaMiHb ana neui. BunikanTte 20-25 xB. Ha
cepeaHboMy BOTHi. 3a 6a>kaHHAM MOXHa BUKOPUCTOBYBATU iHLWLI GPYKTOBI HAUNHKN.
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IHrpegienTun:

OpuH peuenT TicTa
ana nupora

1 anenbcuH
NOMYHUYHUI AXKEM
1 niHTa nonyHMLi
Luykop

IHrpegienTu:
2 dyHTM (700T)
ANOBUUNHM

1 naket
3aMOpPOXKEHOro
JINCTKOBOTO TiCTa

2 yHuii (50 1) npowyTto
1 anue
Cinb, nepeub

MonyHnyHun TapT

Po3karaiiTe TicTo B Kpyrny opmy i chopmyiite 60pTUKM MO Kpasax. Buctenitb nanip fna 3anikaHHA Ta
nocTaBTe y AYXOBKY 3 JIONATOIO ANA BUMiKaHHA Ha KameHi ana neuyi. Bunikante 20-25 xB. Konu Ticto
Malike OXONOHe, MONNIATE NOro COKOM anefibCrHa i 3MacTiTb A>KeMOM. 3BepXy BUKNAAiTb NONYHULIIO
i pAcHO obcKnTe LyKpOoM.

bipwTreKkcy TicTi

MocunTe cinnto i nepuem, 06epHiTb CMy»KKaMy MPOLLYTO i NepPeB'AXiTb KyNiHapPHOK HUTKOIO, W06
m'aco Tpumano dopmy. MomicTiTb y popmy And 3anikaHHA i 3anikaiTte npu 200°C 6113bKo 15 XBUVH,
JariTe OXONOHYTW. TUM Yacom po3KaTanTe JIMCTKOBE TICTO i 3aropHiTb M'ACO, BUMHABLUN HUTKY.
PeTenbHo 30iniTh Kpai TicTa i 0AMH pa3 NPOTKHITb BUAEKOI, o6 BrxoAvna napa nig yac BUMiKaHHA.
3macTiTb 36UTUM AlLEM, BUCTENiTb Nanip AN 3anikaHHA | MOCTaBTe Ha KaMiHb AfiA neyi B rapauy
[YXOBKY; BUNMITb, KOS TiCTO CTaHe 30/10TUCTUM.
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Upute za upotrebu

@D
Kuharica za pecenje pizze

Glinena pe¢ koja se stolje¢ima upotrebljava za kuhanje, i dalje je neophodna
za ravnomjerno kuhanje bez upotrebe ulja ili masti i za naglasavanje prirodnih
okusa. Takve rezultate nije moguce dobiti jakom toplinom metalnih povrsina.
S kamenom za pecnice koji se stavlja u pe¢nicu kod ku¢e mozete imati
najstariju povrsinu za kuhanje da biste ponovno otkrili stare
i izvorne okuse, jednostavno savrseno kuhali bez
opasnosti od pregaranja.

”~
f-*.f
o
. Zdravo Izvrsne ,\Ifgﬁgt?t? sa
. kuhanje karakteristike P
S bez masti pecenja . Jvir 1zverima
o .‘,.{', “ topline

Kamen za pecnice, napravljen od odabrane vatrostalne gline, osusen i grijan na 1300°C, iznimno je otporan na promjene
temperature, ogrebotine i pukotine.

» Poseban izgled s kanalima pridonosi njegovoj maloj tezini i brzini zagrijavanja.

» Svojstveno mu je da se ravnomjerno zagrijava, upija vlagu, kuha ne koriste¢i masnocu sto je vazno za svrseno pecenje.

» Kamen za pecnice moze se ostaviti u pecnici ¢ime se Stedi vrijedan kuhinjski prostor.

Vatrostalna glina potpuno je prirodan materijal. Zato se mogu pojaviti razlike u boji ili male nesavrsenosti. One pak nemaju
utjecaja na upotrebu.

- Kamen za pecnice stavite na policu pec¢nice, ukljucite pecnicu i pricekajte da se postigne ispravna temperatura. (40 min),
zatim jelo stavite u pecnicu.

« Zagrijavanje pecnica na struju dulje traje i u nekim je slucajevima, tijekom pecenja, bolje iskljuciti gornji grijac.

» Na kamenu za pec¢nice nemojte upotrebljavati ulja ili druge masnoce.

- Vrijeme pecenja i temperatura s kamenom za pecnice moze varirati, u usporedbi s metalnim povrsinama. Ako prekoracite
najduze vrijeme pecenja, vjerojatno nece biti mirisa izgorene hrane, vec ¢e jelo samo biti hrskavije.

- Kamen za pecnice moZzete upotrijebiti i za namirnice koje obi¢no upotrebljavate s limom za pecenje, no bez opasnosti od
izgaranja za savriene rezultate.

- Namirnice stavite na list papira za pecenje na drvenu lopaticu da biste ih jednostavno stavili u pec¢nicu ili izvadili iz nje,
izbjegavajuci tako cis¢enje.

- Svi se ostaci mogu skinuti lopaticom ili noZzem. Za temeljitije ¢is¢enje, malo zagrijte kamen za pecnice u pecnici i ocistite
ga abrazivnom spuzvom pa dobro isperite toplom vodom.

- Kamen za pecnice upotrebom ¢e malo potamniti, ni njegove ¢e karakteristike ostati nepromijenjene.

- Nemoijte ga stavljati u perilicu posuda i upotrebljavati vodu sa sapunicom.

Za prlpremu plzze kaou plzzerul
- Najbolji rezultati postlzu se prlpremom tijesta s prirodnim (kiselim) kvascem.

- Zastavljanje pizze u pe¢nicu pomocu lopate treba malo iskustva, paZljivo pratite upute i pocnite s ne prevelikim pizzama.

. Ukljucite pecnicu na vrijeme, tako da se povrsina kamena za pecnicu stigne zagrijati koliko je potrebno.

2. Prvo pripremite sve sastojke koji ¢e vam trebati za nadjev (paradajz, sol, narezana mozzarella, in¢uni, origano, ulje za
preljev po povrsini itd.)

3. Izradite dizano tijesto dodajuci brasno sve dok se tijesto vise ne lijepi za stol. Tijesto mora biti vrlo elasti¢no (kao kod pizza
majstora) kako bi moglo lako skliznuti s lopate pri stavljanju u pe¢nicu.

4. Valjkom razvucite tijesto po stolu do Zeljene veli¢ine i formirajte rub.

5. Pospite malo brasna po lopati i donjem dijelu diska tijesta, stavite ga na lopatu i brzo nadjenite.
VAZNO: ne ostavljajte nadjeveno tijesto na lopati, ovlazit ¢e se i nece vise moci skliznuti.

6. Stavite tijesto u pecnicu, oslanjajudi lopatu na kamen za pecnicu, pa je povucite kratkim i odlu¢nim pokretima.

- Za najjednostavnije stavljanje u pecnicu, savjetujemo vam da na lopatu stavite papir za pecenje, pa e pizza skliznuti na

plocu bez problema.
Mozete napraviti i vrlo veliku pizzu, istih dimenzija kao i kamen za pecnicu, na sljedeci nacin:

. Stavite pec¢nicu na srednju temperaturu, a kamen za pecnicu na reSetku na srednjoj visini.

. Pripremite tijesto zeljenih dimenzija i formirajte rub.

. Izvucite reSetku s kamenom iz pecnice i stavite je na plocu za kuhanje.

. Stavite tijesto na papir za pecenje, a zatim na kamen za pecnicu, te ga nadjenite.

. Stavite u pecnicu i pecite koliko je potrebno.”

—_
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Vrijeme pecenja moze jako varirati, ovisno o debljini tijesta i temperaturi pecnice. Za pravu napuljsku pizzu potrebno je: vrlo tanko
tijesto, jako visoka temperatura pecnice i ploce, vrijeme pecenja od 10 do 12 minuta.

Za pizzu debljeg tijesta: srednja temperatura, vrijeme pecenja od 15 do 25 minuta. S vremenom cete steciiskustvo i pronaci pravu
kombinaciju temperature i vremena za vasu pizzu.




Sastojci:

500 g brasna
20 g kvasca
1jaje

20 g Secera

8 gsoli

20 g maslaca
10 ml punomasnog
mlijeka

10 ml ekstra
djevi¢anskog
maslinovog ulja

Sastojci:

500 g cjelovitog
psenicnog brasna
200 g brasna od
manitobe

60 g kvasca

200 g sjemenki lana,
buce, suncokreta,

heljde i sezama
10 g soli

20 g Secera
100 ml mlijeka
350 ml vode

Sastojci:
500 g razenog brasna,
prosijanog

100 g brasna od
manitobe

25 g kvasca
15 g Secera
20 g soli, 50 ml vode

Svakodnevni kruh

Malo zagrijte mlijeko, dodajte kvasac i Secer pa pomijesajte dok se svi sastojci otope.

U brasno stavite mjesavinu mlijeka pa dodajte toplu vodu. Dodajte sol, maslac, jaje i ulje sve dok ne
dobijete meko i glatko tijesto.

Pustite da se kruh dize dok ne udvostruci volumen pa tijesto oblikujte u izduzeni oblik. Pustite da se
ponovno dize pa ga podijelite u Struce od oko 40 g.

Pecite na 220 stupnjeva oko 10 minuta pa zatim na 180° jos dodatnih 10 minuta.

Kruh sa sjemenkama

Pripremite smjesu sa 100 g braSna manitobe, 100 g cjelovitog p3eni¢nog brasna, 10 g kvasca i 100
ml vode te prstohvatom Secera. Tijesto zamotajte u proziru foliju nakon sto napravite rupice u foliji i
pustite da se najmanje 6 sati dize na sobnoj temperaturi.

Pripremite drugu smjesu s ostatkom brasna, polovicom zdrobljenih sjemenki, mlakim mlijekom,
kvascem i Se¢erom. Spojite obje smjese dodajuci sol i pustite da se smjesa dize u velikoj zdjeli
pokrivenoj vlaznim krpom. Kada se volumen udvostrudi, jos jednom umijesite i pustite da se
ponovno dize. Oblikujte $truce od 300 g, poprskajte vodom i prekrijte ostatkom sjemenki te Struce
stavite na lim. Pustite da se Struce dizu pa ih zatim pecite 15 minuta na 200 stupnjeva pa dodatnih
40 minuta na 180 stupnjeva.

Razeni kruh

Pomijesajte 100 g razenog brasna s vodom i 5 g kvasca. Pustite da se smjesa dize.

Omotajte tijesto prozirnom folijom i na foliji napravite rupice pa pustite da se dize najmanje 10 sati
na sobnoj temperaturi.

Pomijesajte ostatak brasna i kvasca. Zatim dodajte Secer i toplu vodu, a na pola mijesanja dodajte
sol. Pustite da se smjesa dize u zdjeli pokrivenoj vlaznom krpom, a kad se volumen udvostruci,
tijesto nekoliko puta preklopite i pustite da se ponovno dize.

Pecite 10 minuta na 220 stupnjeva pa 35/40 minuta na 185 stupnjeva.

Kuharica za pecenje pizze




Sastojci:

450 g visenamjenskog
brasna

28 g svjezeg kvasca

1 Zlicu Secera

3/4 salice vode sobne
temp.

1 zlicicu soli

3 Zlicice ulja (5 za
focacce)

Sastojciza
klasi¢nu pizzu

Sastojci:

Recept za tijesto za pizzu
220 g mozzarele

220 g ricotte

110 g Sunke

1jaje

ribani parmezan, sol

Tijesto za pizzu (ili focacce - talijanske lepinje)

Otopite kvasca u malo vode. Napravite bunar u brasnu pa dodajte ulje, sol, Secer i vodu, dobro
promijesajte vrhovima prstiju. Kad brasno upije vodu, dodajte otopljeni kvasac i dobro zamijesite.
Nastavite mijesiti dok ne dobijete elasti¢no tijesto koje se ne lijepi za ruke. Oblikujte kuglu i stavite u
pobrasnjenu zdjelu. Pustite da se dize 2 sata ili dok se volumen ne udvostruci. Nekoliko minuta mijesite i
pustite da se ponovno dize oko 15 min. Pripremljeno se tijesto za pizzu takoder moze uspjesno koristiti.

\'r‘:

Napuljska: oguljene talijanske rajcice, fileti incuna, maslinovo ulje, origano, bosiljak, sol.
Margherita: oguljene talijanske rajcice, sir mozzarella, bosiljak, maslinovo ulje, sol.
Marinara: oguljene talijanske rajcice, bosiljak, cesnjak, origano, maslinovo ulje, sol.
Bijela pizza: sir mozzarella, ribani pecorino, bosiljak, maslinovo ulje, sol.

VARIJACUE

Tijesto prekrijte kriskama sira, dodajte $kampe/kozice, ¢ednjak, bosiljak i poprskajte s malo
maslinovog ulja. Stavite mozzarellu naizmjenic¢no s kriskama dimljene slanine, pospite nasjeckanim
ruzmarinom i poprskajte s malcice ulja. Tanko narezite luk i isprirjajte ga s ceSnjakom, soli i paprom.
Prekrije tijesto kriskama sira fontina te rasirite luk i ulje za kuhanje.

Calzone

Ocijedite sir ricottu, dodajte jaje, prstohvat soli, mozzarelu narezanu na kockice, obilnu koli¢inu
ribanog parmezana i narezanu Sunku. Tijesto razvaljajte u obliku diska i stavite ovu smjesu na
polovinu diska. Preklopite tijesto i dobro spojite rubove. Upotrijebite list papira za pecenje i pecite
izravno na kamenu za pecnice na srednjoj temperaturi 25 - 30 min.

Focaccia sa sirom

Razvaljajte tijesto za pizzu u oblik cetverokuta i prekrijte ga tankim kriskama sireva fontina,
gorgonzola i taleggio. Dodajte malo nasjeckanog ruzmarina, origano, nekolikom kapi maslinovog
ulja, sol i papar. Upotrijebite papir za pecenje i stavite na kamen za pecnice s pomocu lopatice. Pecite
10 - 12 min. Ovo je dobar nacin da se potrose komadici ostataka sira.

Pogaca
Tijesto razvaljajte u najtanji mogudi disk - tijesto ne smije pucati.

Cijelu povrsinu izbodite vilicom. Upotrijebite papir za pecenje, stavite na kamen za pecnice i pecite 5
min sa svake strane. Vrlo je ukusno kad se posluzi s prsutom.

Kuharica za pecenje pizze




Sastojci:

jedno pakiranje
smrznutog lisnatog
tijesta

jedan zumanjak
masline, kapari
koktel hrenovke
incuni

Izvrsni se rezultati
mogu postici s
gotovim smrznutim
tijestom

Sastojci:

Jedno tijesto za pitu
2 jabuke

1 Zumanjak

Secer

Hors d'oeuvres

Razvaljano tijesto rezacem narezite na krugove. Na svaki stavite maslinu, incun itd. i premazite
Zumanjkom.

Upotrijebite papir za pecenje i pecite izravno na kamenu za pecnice.

Stavite u pecnicu na srednju temperaturu 15 min.

Keksi

Ispecite prema bilo kojem od omiljenih recepata za kekse, upotrijebite papir za pecenje i stavite na
kamenu za pecnice i pecite na srednjoj temperaturi 20 — 25 min.

Kroasani

Pecnicu postavite na srednju temperaturu, upotrijebite papir za pecenje i kroasane stavite na kamen
za pecnice. Pecite 20 minuta ili pratite upute proizvodaca.

Preokrenuti kola¢ od jabuka

Razvaljajte tijesto. Ogulite jabuke i tanko ih nareZite, pospite $e¢erom. Stavite jabuke na polovicu
razvaljanog tijesta pa preklopite i dobro zatvorite rubove. Premazite istu¢enim zumanjkom i
upotrijebite papir za pecenje i stavite na kamen za pecnice. Pecite 20 - 25 min na srednjoj temperaturi.
Prema Zelji moze se upotrijebiti i punjenje od drugog voca.

Kuharica za pecenje pizze




Sastojci:

Jedno tijesto za pitu
1 naranca

dZzem od jagoda

0,5 kg jagoda

Secer

Sastojci:

700 g govedine

1 pakiranje smrznutog
lisnatog tijesta

50 g priuta
1jaje
sol, papar

Pita od jagoda

Razvaljajte tijesto u krug i oblikujte rub. Upotrijebite papir za pecenje i stavite lopaticom izravno na
kamen za pecnice. Pecite 20 - 25 min. Kad je tijesto gotovo hladno, premazite ga sokom od narance
i pekmezom. Jagode stavite na vrh o obilno pospite Secerom.

Biftek Wellington

Meso pospite solju i paprom, omotajte trakama prsuta i zavezite kuhinjskom Spagom da bi zadrzalo
oblik. Stavite u posudu za pecenje i pecite oko 15 min na 200 °C, pustite da se ohladi. U meduvremenu
razvaljajte lisnato tijesto i omotajte meso nakon sto skinete $pagu. Zatvorite tijesto i jednom ga
probusite vilicom da bi para izlazila tijekom pecenja. PremaZzite istucenim jajetom i postavite na
kamen za pecnice u vru¢u pecnicu dok tijesto ne postane zlacano.

Kuharica za pecenje pizze
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foTBapcKa KHUra ¢ peyenTu,
NPUroTBAHW Ha NJloYa 3a rneyeHe

OrHeynopHarta rr1Ha ce U3Mnon3sa NpW rOTBEHE OT CTOTULM FOLMHM U BCE OLLe e
HEe3aMeHMMa 3a PaBHOMEPHO M3nKYaHe 63 oMo UK Apyra MasHMHA W 3a NMOACKIIBaHe
Ha NPUPOJHMA apOMaT Ha XpaHaTa. TakmBa pe3yNnTaTii ca HEBb3MOXHMU CbC CUITHATA
TOM/IMHA OT MeTaJIHW MOBBPXHOCTU. Korato noctaBuTe nioyata 3a NeyeHe B
AoMaluHaTa GypHa, Brie nonyyaBaTe efHOBPEMELLIHATA MOBLPXHOCT 3a
MeyeHe 1 Bb3MOXHOCTTA Aia MPEOTKPVETE CTAPUTE aBTEHTUYHN
apoMaTu 1 IeCHO Aa NPUroTBATE NEPPEKTHN

’{ ACTIA 6€3 ONacHOCT OT 3arapsAHe.
”~
;"f
o

\ Moxe pa ce

S 3apaBocnoBHa Otnyum n3nonssa
. KyXHs 6e3 XapaKTepNUCTUKM BbPXY BCUYKM
S Ma3HUHY 3a NpuroTesAHe 0 M3TOYHNLM Ha

e 'r-" TOMMMHA

Mnouata 3a neyeHe e n3paboteHa OT cneumanHo NofbpPaHa OrHeyrnopHa MvHa, N3cylleHa 1 n3neyeHa npu 1300°C n e

V3KJTIOYNTENHO U3APDBXKINBA HAa MPOMEHWN Ha TemnepaTypata, HagpacKBaHe 1 cuynBaHe.

+ CneymanHuTe KaHanv HamanAaBaT TErIOTO N YCKOPABAT HarpABaHETO Ha riovata.

- MnouaTta npuTexaBa CNOCOOGHOCTTa fja HarpABa paBHOMEPHO, Aa NOeMa Barata 1 fa neye 6e3 U3Non3BaHe Ha MasHWHa,
KOETO e 3a[b/IKMUTENHO 3a NoNyYyaBaHe Ha OT/IMYHU pe3ynTaTu.

» Moxe fa cbxpaHABaTe nioyata BbB GypHaTa, 3a Aa HE 3aema LieHHO MACTO B KyXHATA.

OrHeynopHaTta rinHa e matepuan ¢ UsLAano npupoaeH npousxoA. Mopaan ToBa ca Bb3MOXKHM pasnvKu B LiBETa U ManKkn

HecbBbpLIEHCTBA. Te He ce oTpa3ABaT Ha pe3ynTaTuTe Npu N3Noa3BaHe Ha nsoyarta.

- MocTaBeTe Mjoyata 3a MeyYeHe Ha HYXXHOTO HMBO BbB QypHaTa, BKoYeTe dypHaTa M M3yakanTe AOCTUrAHE Ha
npenopbyBaHaTa Temneparypa. (40 MviH), ciie KOeTo NocTaBeTe OTrope XxpaHara.

« Enektpuyeckne GypHm ce HarpsiBaT no-GaBHO 1 B HAKOW Ciyyan e No-#o6pe Mo Bpeme Ha NEYEHETO FOPHUSAT HarpeBaTesl Aa e U3KIIoUeH.

« He n3non3garite onvo nnm gpyra MasHvHa Bbpxy rioyara 3a rneyeHe.

- Mpu n3non3BaHe Ha MjoYa 3a MeyeHe MPOABLIPKATENHOCTTA 1 TeMMepaTypaTta Ha rOTBEHE MOXe Aa Ca PasnuyHu B
CpaBHEHVE C Te3n Npu MeTanHa NOBbPXHOCT. AKO NPEBULLIXTE MaKCYMaHOTO Bpeme 3a nedeHe XpaHaTa BEPOSATHO HAMA
33 MVpYILLIE Ha 3arOPASIo, HO LE e NO-XPYrKaBa.

- Mnouvata 3a NeuyeHe MoXe Aa Ce K3MOM3Ba 1 3a ACTWS, KOUTO OGMKHOBEHO Ce NeKaT B TaBa, KaTo OCUrypsiBa OTINYHY
pe3ynTaty 6€3 OMacHOCT OT 3arapsHe.

+ 3a No-NecHo MocTaBsHe ¥ 13BaXK[aHe Ha XpaHaTta oT ¢pypHaTa U3MoN3BaiTe SoMnaTKaTa, KaTo NocTaBuTe BbpPXy Hesd INCT
XapTus 3a NeyeHe, 3a fja He Ce Haslara Aa A NoYMcTBaTe cjieq ToBa.

« OCTaTbUm OT XpaHa ce OTCTPaHABAT OT MJioYaTta C MOMOLLTA Ha WNaTyfa UM HOX. 3a OCHOBHO MOYMCTBaHe 3aTonneTe
nsoyata BbB GpypHaTa, M3TpuiiTe A C abpasveHa rbba 1 A n3nnakHeTe gobpe ¢ Tonsia BoAa.

- C BpemeTo Mnyioyara 3a neyeHe NoTbMHABA, HO CBOMCTBATA M He Ce NMPOMEHST.

- He muitTe nnoyata B CbAOMMUANIHA MALIMHA U HE U3MON3BaiTe carnyH Npuv NoYncTBaHe.

3a Aa oneyeTte nNnmua Kakto B nnuapuva
Halt-pobpute pesyntaty ce NocTurat, KaTo NPUroTBMTE TECTO C eCTECTBEHA 3aKBacKa.
- 3anoCTaBAHETO BbB d)ypHaTa CnomMolLlTa Ha JionaTa ce N3NCKBa MMHUMaJIEH OMNUT, CneﬂBaVlTe BHUMATENTHO UHCTPYKLUUTE
1 3anoyHeTe C He TBbPAEe ronemu NUuu.
. BknioueTe dypHaTa HaBpeme, Taka Ue MOBbPXHOCTTa Ha KambKa 3a ¢pypHa fja Ma BpeMme fia Ce 3arpee, KOJIKOTO € Heobxoanmo.
2. 3anoyHeTe, KaTo MPUrOTBMUTE BCUYKM CbCTaBKW, KOUTO Lle ca BM HeobxoauMmu 3a muuata (BomaTty, CoJ, HapA3aHa
MoLlapena, aHLoa, pyUraH, Ofino 3a OBKYCABAHE U T.H.)
3. 3ameceTe BTacasnoTo TecTo, KaTto fobaBATe OGpallHO, AOKATO Beye He 3ajenBa No Macata. Tectoto TpAbBa Aa € MHOro
enacTuyHo (KaTo Ha N1uap), 3a Aa ce NIb3He JIeCHO OT JionaTaTa, KoraTo NocTaBATe BbB GypHaTa.
4. Pa3cTeneTte TeCTOTO BbpPXY MacaTa C ToumsKa [0 »KenaHua pasmep 1 opopmeTe pbba.
5. MocuneTe Manko 6pallHO BbpXy nomaTtaTta W Mo AosiHaTa CTpaHa Ha MOBbPXHOCTTa 3a TeCTOTO, MOCTaBETE FO BbPXY
nonatata 1 6bpP30 NoCTaBeTE CbCTaBKUTE.
BAXHO: He ocTaBAlTe Beye rapHMpaHarTa n1ua Bbpxy fionarara, TeCTOTO OBJ/IaXKHABa U Beue He MOXe fia ce NiTb3He.
6. MocTaBeTe BbB dypHaTa, KaTo onpeTe slonaTaTa BbpXy KambKa 3a GypHa 1 A U3BaguUTe C KPaTKU 1 Pe3KM ABKEHNS.
- 3a [Oa A NOCTaBUTE MaKCMaJTHO J1eCHO BbB ¢ypHaTa, BU npenopbyBame fia NOCTaBUTE JINCT XapTUA 3a NeYEHE, NnLaTa Wwe
ce Nnb3He BbpXy Miioyata 6e3 npobnemu.
MoxeTte Aa noJjiyumTe n MHOro rojiiMa nnua, C pasMmepuTe Ha KaMbKa 3a Nnua, KaTto N3BbpLINTE C/IeAHOTO:
. Perynupatite pypHata Ha cpefiHa TemnepaTypa ¢ Kambka 3a GpypHa BbpXy peLueTKkaTa, NocTaBeHa Ha CpefaTa Ha BUCOUMHaTa.
. MoproTBeTe TECTOTO B »KenaHusa pa3mep 1 opopmeTe pbba.
. M3BapeTe pelueTkaTta c KaMbKa OT dypHaTa 1 r'm nocTaBeTe BbpXy KOT/IOHA B KyXHATA.
. MocTaBeTe TeCTOTO BbPXY XapTVATa 3a NeyeHe, cnef ToBa BbpXy KambKa 3a GypHa 1 rapHupanTe.
. lNocTtaBeTe 06paTHO BbB dypHaTa 1 NeyeTe, KOJIKOTO € HEOOXOANMO.

—_

UuhwWN =

BpemeTo 3a neyeHe Moxe MHOTO ja Bapypa cropef AebenvHara Ha TeCToTo v Temnepatypata Ha dypHara. 3a MICTUHCKa HeanouTaHcKa
nuLa e HeobXoAMMO: MHOTO TBHKO TECTO, MHOTO BICOKa TeMMnepaTypa Ha GpypHaTa 1 Ha KaMbKa, BpeMe 3a neveHe ot 10 4o 12 MuHyTU.

3a nuua c ronama gebenviHa: cpefHa TeMmnepatypa Ha GypHaTta 1 Ha KaMbKa, Bpeme 3a neyeHe ot 15 go 25 MuHyTu. C manko
ONUTY LLie HaMepUTe NPaBUNHKTEe KOMOMHaLKMK 3a BallaTa nvua.




MNpoaykru:

500 g 6pawwHo
20 g masn

1 anue

20 g 3axap

8 gcon

20 g macsno

10 ml nbnHoMacneHo
MIAKO

10 ml 3exTUH ekcTpa
BbPAXKNH

MNponykTu:

500 g NbAHO3bpPHECTO
MLEeHNYHO 6paLIHO

200 g nweHn4Ho
6paLuHo 3a X6

60 g mas

200 g neHeHo ceme,
CeMKM OT TUKBa,
cbHYorneq,

enfa, CycamoBo ceme
10 g con

20 g 3axap

100 ml mnsko

350 ml Bopa

MNponykTu:
500 g pbxeHo b6pallHo,
npecAaro

100 g nweHn4Ho
OpaluHo 3a xnsA6

25 g man
15 g 3axap Ha NACbK
20 g con, 50 ml Boga

O6uKHOBeH xna6

3aTonneTe IeKO MASKOTO, AobOaBeTe MaATa U 3axapTa U pa3dbbpKBaTe CMecTa AOKaTO TBbpAUTE
CbCTaBKM Ce pa3TonAT.

[lo6aBeTe MieyHaTa cMeC KbM GpalLHOTO U JoneiiTe Tona Bofa. [lobaBeTe conta, MacsioTo, ANLETO
1 3eXTVHa 1 MeceTe A0 NojlyyaBaHe Ha MeKO 1 FMagKo TecTo.

OcraBeTe xna6a Ja BTacBa, JOKaTo yaBOMU obema cv 1 npugante Nnpoabiarosata Gopma Ha TecToTo.
OcTaBeTe OTHOBO Aa BTaCBa, C/ief KOETO ro pa3fesniere Ha KbcoBe No okono 40 g BCeKN.

MeueTe okono 10 MrHYTK Npu Temnepatypa 220 rpagyca u cnef Tosa ole 10 muHyTV Npy 180 rpapyca.

Xna6 cbc cemeHa

PasmeceTe 100 g nweHNYHO 6paluHo 3a xns6, 100 g NMbAHO3bPHECTO MLUEeHNYHO 6paluHo, 10 g mas,
100 ml Boga 1 wunka 3axap. YBuiTe TeCcToTo B npunensaLo ¢$onno, npobuinte Mankm oTBOPU BbB
dbonnoTo 1 ocTaBeTe fja BTacBa NoHe 6 Yaca Npu cTaliHa Temneparypa.

PasmeceTe ocTaHanoTo GpallHO, MOMOBMHATA OT CUYKAHUTE CEMEHa, XJTAAKOTO MIISIKO, MasATa 1
3axaprTa. Pa3meceTe fBeTe cMecy KaTo o6aBUTe CONTa 1 OCTAaBeTe [1a BTaCBa B rojisiMa Kyna, NokpuTa
C BNaxHa Kbpna. Korato o6embT ce yaBou, pasmeceTe olle BeHbX U OTHOBO OCTaBeTe [a BTacBa.
Odopmerte xnebueta no okono 300 g BCAKO, HaNpbCKalTe C Manko Bofa 1 MNocuneTe C oCTaHanuTe
CceMeHa, cnef] KoeTo nocTaBeTe xnebyeTaTa B NnTKa TaBMyka. OctaBeTe rv fja BTacaT v rv neyete 15
MUHYTU Npn 200 rpagyca v cnep Tosa owe 40 myuHy Ty npw 180 rpagyca.

PbXxeH xna6

Pa3meceTe 100 g OT pbKeHOTO 6pallHO ¢ Boda 1 5 g Mas. OcTaBeTe cmMecTa a BTacBa.

YBuiiTe TECTOTO B Npuaensatio ¢onmno, NnpobuiiTe Manky oTBOpU BbB GONMNOTO 1 OCTaBeTe Aa BTacBa
noHe 10 yaca npw cTaiHa TemnepaTypa.

Pa3zmecete c octaHanoto 6palHo 1 masaTa. Cnep ToBa fobaseTe 3axapTa v BofaTa; No cpefata Ha
pa3mecBaHeTo fobaBeTe 1 conTa. OcTaBeTe cMecTa fja BTacBa B Kyna, MOKpuWTa C BflaxKHa Kbpna;
KoraTto 06embT 1 ce yBOW, CrbHeTe TeCTOTO HAKOJKO MbTY M OTHOBO rO OCTaBeTe Aa BTacBa.
Mevete 10 mmHyTK Npn 220 rpagyca 1 cnep Tosa owe 35—40 muHy TV npun 185 rpagyca.
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MNponykTu:

450 g yHnBepcanHo
6palHo

30 g npAcHa mas

1 cyneHa nbxmua
3axap

3/4 yalwa Bofa CbC
CTallHa Temneparypa

1 yaeHa nbXKMuKa con

3 YaeHU NMbXUYKM
onvo (5 3a pokaua)

[ponyKkTtn 3a
KJlacmyecka nuua

MNpoaykru:

TecTo 3a eAHa nNuua
200 g cupeHe mouapena
200 g cupeHe pukoTa
100 g wyHKa, 1 anue

HaCTbpraHo cnpeHe
napmesaH, con

TecTo 3a Nuua (unmn 3a pokaya — UTANNAHCKN TbHBK XNA6)

PasTBopete masTa B Mafiko OT Bogata. HampaseTte KnageHue B GPaLIHOTO 1 U3CMMEeTe Tam OIMOTO, CONTa,
3axapTa 1 Bogara. PasmeceTe fjo6pe € BbpXoBeTe Ha NpbCTuTe. Korato 6palHoTo nonve Boaata, fobaseTe
pa3TBOpeHata Mas U omeceTe gobpe. Mpogb/xasaiite fa MecuTe, JOKATO TECTOTO CTaHe enacTUYHo ”
npectaHe ga nonenea no pbuete. OdopmeTe TECTOTO KAaTo TOMKA M O NOCTaBeTe B HabpaluHeHa Kyna. Octasete
TECTOTO 13 BTaCBa OKOJIO [Ba Yaca 1N JoKaTo 06embT My ce yaou. OTHOBO MeceTe TeCTOTO B MPOAbIKEHUE
Ha HAKOJIKO MUHYTM 1 TO OCTaBeTe fla MPOLb/KIA a BTacBa OLLEe OKOJO 15 MUHYTW. TpUroTBEHOTO TECTO MOXe
C ycrex fja ce 13Mon3Ba 3a Hanpaga Ha nuua.

HanonetaHa: beneHu utanuaHcky jomatyeTa ¢ popma Ha CvBa, pune OT aHLWOa, 3eXTHH, prraH, Gocunek, con.
MaprapurTa: beneHn ntanmaHcku gomatueta ¢ dopma Ha CvBa, CYPEHe MoLapena, bocunek, 3exTIH, Co.
MapwuHapa: beneHu utanraHcky fomatyeTa ¢ Gopma Ha CmBa, 6OCMNEK, YECHH, PUraH, 3eXTH, CON.

Bana nuya: CupeHe MoLapena, HaCTbPraHo CUpeHe NeKOPYHO, GOCKNEK, 3EXTUH, CON.

BAPUAHTU

[oKpmiATe TECTOTO C pe3eHu CpeHe, fobaBeTe ApebHIU/eapr CKapuaK, YeCbH, BOCUNEK 1 MOpbCeTe C MaKo
3exTuH. MogpeneTe peseHr MoLapena 1 nyLueH 6eKOH, MopbCeTe C Hapsi3aH Ha CUTHO PO3MaPVH 1 CbC CbBCEM
MAJIKO 3eXTWH. HapexeTe Ha TbHKI Pe3eHV efiHa [1aBa NyK U ' 3abpiKeTe NIEKO C YeChH, CON 1 YepeH nunep.
lMoKpuiiTe TECTOTO C pe3eHm crpeHe GOHTUHA 1 OTTOPe pasCTeneTe iyKa 1 MaciioTo OT 3aMbpPXKBAHETO.

KanuoHe

Mpeuenete cupeHeTo puriKoTa, AobaBeTe ANLETO, WMMKa COJM, HAapPA3aHOTO Ha KybuyeTa cupeHe
MoLapena, obunHa go3a cMpeHe NapmesaH 1 HapA3aHaTa Ha CUTHO LWyHKa. Pa3ToyeTe TecToTO A0
noslyyaBaHe Ha Kpbr 1 NnocTaBeTe cMecTa BbpXy eAHaTa My nosioBrHa. CrbHeTe TeCToTo Taka, ye
cBobofHaTa MonoBMHa Aa MOKpUe cMecTa 1 cieneTe fobpe KpauLiaTa. Kato n3nonssate xapTvaA 3a
neueHe, NocTaBeTe HaMpaBo BbPXy MyoyaTa 1 neyeTe Npu ymepeHa TemnepaTtypa B NPOAb/IKEHNE
Ha 25—30 MuHyTW.

dokaua cbc cupeHe

Pa3ToueTe napye TeCTo 3a NrLa O NPaBObIrbiHAa GOPMa U ro MOKPUIATE C TbHKM pe3eHn cupeHe GOHTUHA,
roproHsona v Taneaxo. MopbceTe ¢ HapA3aH Ha CUTHO PO3MapPUH, PUraH, HAKOSIKO Kamnku 3eXTUH, CON U
yepeH nunep. [ocTaBeTe BbpXy MioyaTta 3a NeyeHe C NOMOLLTA Ha JIoNaTKaTa, KaTto 13non3BaTe XapTua
3a neueHe. Meuete 10—12 myHyTW. ToBa € JO6BP HAUMH Aa U3MOJI3BATE OCTAHANM MapyeHLa CrpeHe.

TbHDBK X196

Pa3ToueTe TECTOTO TaKa, Ye Aa HanpaBuTe Bb3MOXKHO Hal-TbHbBK KPbr; HAMA 3HaUEHVE, aKo TECTOTO
ce pa3skbca Ha MecTa. HabopeTe ¢ BunuLa usnaTa NoBbpXHOCT Ha TeCToTo. KaTo n3nonssate xapTus
3a MeyeHe, MOCTAaBETE BbPXY M/ioYaTa v neyete rno 5 MUHYTU OT BCAKA CTpaHa. MHOro NogxoasLo e
[ia ce cepBMpa C NpoLyTo.
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MNponykTu:

eHo nakeTuye
3amMpa3eHo byTep TecTo
>KBNTHK OT e4HO ANLe
MAC/IVHW, Kanepcu

nyweHn MNHN
dpaHkdypTepn
aHLWoa

OTAnYHM pesynTatu

ce nonyyvasar C
npopasaHuUTe B
MarasvHUTe 3amMmpaseHu
MoJslyroToBu KpoacaHu

MNponyktu:

eflHa nopuua TecTo 3a
nupor

2 A6BIKN

1 XXbATbK

3axap

OpaboBpn

PasToueTe TECTOTO 1 rO HapeXeTe Ha Kpbryeta ¢ HOX 3a ClafKku. Bbpxy BCAKO Kpbrue nocrasete
MacC/viHa, aHLWO0Aa U T.H. N HAMaXKeTe C KbITbK.

KaTo n3nonsgate xapTus 3a NeyeHe, NOCTaBeTe HANpPaBO BbPXy MyioyaTa 3a nevyeHe.

MocTaBeTe BbB dypHaTa 1 nevete 15 MUHYTV MPU yMepeHa TemnepaTypa.

buckButkmn

3a fa oneyeTte nobuMmUTe C BUCKBUTKM, C MOMOLLTA Ha XapTWA 3a NeyeHe noctaBeTe OUCKBUTKUTE
BbPXY Moyata v neyete 20—25 MUHY TV NpK yMepeHa Temneparypa.

KpoacaHn

3arpeiite ¢ypHaTa JO yMepeHa Temrepatypa M KaTo M3MoJi3BaTe XapTus 3a MeuyeHe nocTaBeTe
KpoacaHuTe BbpXy njioyata 3a neyeHe. lleyete B npopbsiKeHve Ha 20 MWHYTM wnm crnopej
yKa3aHuATa Ha NPOV3BOANTENA.

CnapgKkuvil c A6BbNKN

PasTouete Tectoto. OGeneTe AOGBIKUTE, HapeXeTe MM Ha TbHKW Pe3eHN 1 MopbceTe CbC 3axap.
PazcTenete s6bKUTE BbPXY €4HATa MOMIOBKHA OT Pa3TOUEHOTO TECTO, MOKPUIATE C ApyraTa NojoBMHA
n cnenete gobpe no Kpas. HamakeTe ¢ pa3buTus XbATHK 1 MOCTaBeTe BbPXY Mioyara ¢ nomowyTa Ha
XapTus 3a nevexe. Meyete 20—25 MUHYTU NPY yMepeHa Temnepartypa. [pu xenaHue 3a nbiaHexa
MOXe Aia ce U3MoM3BaT Apyru NIoJoBe.
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Mponyktu:

eflHa nopuua TecTo 3a
nupor

1 nopToKan
KOHUTIOP OT Aroau
350 g arogmn

3axap

MNpoaykTu:

700 g roBexzao ¢une

1 nakeT 3ampaseHo
6yTep Tecto 50 g
npoLyTo

1 anue

Cof, YepeH nunep

Mupor c arogn

PasToueTe TeCTOTO Ha Kpbrose 1 UM HanpaseTe pbb No Kpas. [locTaBeTe HanpaBo BbPXY MoyaTa 3a
neyeHe BbB PypHaTa C MOMOLLTA Ha NlonaTkaTa, KaTo 13non3gaTte xapTud 3a neyeHe. Mevete 20—25
MUHYTW. Cnep ToBa M34aKalTe NeynBoTO NOYTY fa ce OXaAM U HaMaXeTe CbC COK OT NopToKana u ¢
KoHduTiopa. [MocTaBeTe oTrope ArofMTe 1 NopbceTe 06UNHO CbC 3axap.

loBexxao dune YenuHrtbH

MopbceTe MecoTO CbC CONMTa U MUMEPa, YBUNTE O B JIEHTU MPOLLYTO U 3aBbpXKeTe C KyXHEHCKM
KOHell, 3a fia ce 3ana3un ¢opmarta. MocTaBeTe B TaBa 3a NeyeHe 1 neyete okoso 15 MuHy T nNpwm 200
rpagyca, ciei KoeTo ocTaBeTe Aa ce oxNlafun. Pastouete 6yTep TECTOTO U YBUIATE C HEFO MECOTO, KaTo
npeaBapuTeNHO MaxHeTe KoHella. 3aneyaTaiTe TecToTo obpe 1 ro npobofeTe eiuH MbT C BUMLA,
3a la MOXe napara fia 13/i13a Mo Bpeme Ha neyeHeTo.

HamaxeTe ¢ pa3buToTO AMLe M C MOMOLLTa Ha XapTWA 3a MeyeHe MocTaBeTe BbPXy Mjovata B
HaropelieHaTa ¢pypHa; neyeTe, AOKATO TECTOTO NpUAo6Me 31aTUCT LBAT.
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